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డా. ఆర్‌.ఎల్‌ .ఎన్‌.శాస్త్రి ఎం.ఎస్‌సి., పిహెచ్‌.డి. 
ఉపసంచాలకులు (రిటైర్డ్‌ 
తెలుగు అకాడమి, హైదరాబాదు. 





తెలుగు అకొడము 
హైదరాబాదు 
1999 


భూమిక 


1968లో స్థాపన జరిగిన నాటి నుంచి ఉన్నత విద్యా స్థాయిలో బోధనాభాషగా 
తెలుగు కుదురుకొనడంలో తెలుగు అకాడమి నిర్వహిస్తున్న పాత్ర అందరికి విశదమైనదే. 
విన్నో రకాల ఇబ్బందులను అధిగమిస్తూ అత్యల్ప వ్యవధిలో ఇంటర్‌, డిగ్రీ, పి.జి. 
స్తోయిలకు కావలసిన పాఠ్య, పఠనీయ గ్రంథాలు; ప్రామాణిక గ్రంథాల తెలుగు 
నువాదాలు, మోనోగ్రాఫ్‌లు, జనరంజక గ్రంథాలు, వ్యాసావళులు, కరదీపికలు; ' 
వేం సెట్‌ ఐ.ఐ.టి., టి.టి.ఐ. మొదలయిన పోటీ పరీక్షలకు కావలసిన గ్రంధాలు; 
పారిభాషిక పదకోశాలు; శాస్త్ర నిఘంటువులు మొదలయిన వాటిని ప్రచురించి అకాడమి 
విద్యారంగానికి సముచితమయిన సేవ చేయగలిగింది. అకాడమి ప్రచురించిన పుస్తకాలు 
ఎన్నో పునర్ముద్రణలు కూడా పొందాయి. 


ఉన్నత విద్యా.స్థాయిలో విద్యార్థుల పరిశ్రమ కేవలం పాఠ్య, పఠనీయ 

గ్రంథాలకు మాత్రమే పరిమితం కారాదని, ఆయా పాఠ్యాంశాల మీద విసృతాధ్యయనం 

: 'అత్యావశ్యకమని విద్యావేత్తల అభిప్రాయం. ఈ స్థాయిలో విసృతాధ్యయనానికి ప్రామాణిక 

'గ్రరేథాలు విరివిగా. లభింపజేసే లక్ష్యంతో అకాడమి వివిధ అంశాలప్టె మోనోగ్రాఫ్‌లను, 
జనరంజక గ్రంథం; వ్యాసావళి గ్రంథాలను తయారుచేయించి ప్రచురిస్తున్నది. 
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ళా ఈ కార్యక్రమంలో భాగంగా ఈ జనరంజక గ్రంథాన్ని ప్రచురిస్తున్నాం. 
జీవితంతో స సన్నిహిత సంబంధమున్న వివిధ శాస్త్రాంశాల విజ్ఞానాన్ని, సమకాలీన 
సమస్యల పరిజ్ఞానాన్ని అందరికీ అందించే లక్ష్యంతో అకాడమి ప్రచురిస్తున్న 
జనరంజక గ్రంథాలు విద్యార్థులకూ, సామాన్య పాఠకులకూ ఎంతో ఉపయోగకరంగా 
“ఉంటున్నాయి. వివిధ రంగాలలో ప్రాయోగికానుభవం గల నిపుణులను ఇందుకు 
రచయితలుగా ఎన్నుకోవటం జరిగింది. భాష సరళంగాను, అందరికి అర్ధమయ్యే 
రీతిలోనూ, సాధ్యమయినంత తక్కువ సాంకేతిక పదజాలంతో ఉండేటట్లు రచించే 
ధప్రయత్నం జరిగింది. 


L ఉన్నతవిద్య బోధనాభాషగా తెలుగును సంపన్నం చేసే లక్ష్యంతో మేము 
చేన్తున్న పని విజయవంతం చేయడంలో మాకు ఎంతోమంది అం దండలు 
లభించాయి. వారందరికీ కృతజ్ఞతల్ను తెలుపుకుంటూ ముందు కూడా 
విద్యార్థులు, అధ్యాపకులు, విజ్ఞానులు మాకు సహాయ సహకారాలను అరీదిరీచగలరని 
ఆశిస్తున్నాం. [ 


మా పూర్వ ప్రచురణలన్నింటి మాదిరిగా, ఈ గ్రంథం అందరి ఆదరాభిమానాలు 
సంపాదించగలదని విశ్వసిస్తున్నాం. 


ప్రవేశిక 


ఆర్థికంగా ప్రాముఖ్యతగల పంటలలో పాగాకు, తేయాకు ప్రత్యేక స్థానం 
ఆక్రమిస్తాయి. ఎందుకంటే ఈ రెండింటినీ ఆకుల కోస సాగు చేస్తారు. ఆకుల కోసం 
సాగు చేసే మరో పంట తమలపాకుకి మనదేశంతో సహా కొన్ని ప్రొచ్య దేశాలలో కొంత 
ప్రాముఖ్యం ఉంది, కాని ప్రపంచవ్యాప్తంగా పై రెండింటికీ ఉన్నంత ప్రాముఖ్యం లేదు. 
మళ్ళీ పాగాకు, తేయాకుల మధ్య ఒక ముఖ్య వ్యత్యాసం ఉంది. పాగాకు ఏ రూపంలో 
ఉపయోగించినా హానికరమని శాస్త్రవేత్తలు దాదాపు ఏకకంఠంతో వక్కాణిస్తున్నారు. 
కాని తేయాకును గురించి ఇటీవల జరిపిన పరిశోధనలు గుండె జబ్బులకీ, క్యాన్సర్‌కీ 
తేనీరు నివారిణిగా పనిచేస్తుందని తెలియజేస్తున్నాయి. అంతేకాకుండా ఇంకా అనేక 
విధాలుగా తేనీరు ఆరోగ్యానికి మేలు చేస్తుందని కూడా అంటున్నారు. కాని ప్రజలలో 
తేనీరు ప్రభావాలను గురించి ఆరోగ్యానికి నంబంధించినంతవరకు కొన్ని 
అపోహలున్నాయి. అయినా తేనీరు ఉత్సాహాన్ని, ఉత్తేజాన్ని ఇచ్చి శరీరానికి, మనసుకి 
హాయి కలిగిస్తుందని దాదాపు అందరూ అంగీకరిస్తారు. 


దక్షిణాది రావ్రాలయిన తమిళనాడు, కేరళ, కర్నాటకలలో తేయాకు సాగు 
చేస్తున్నారు. కాని ఆంధ్ర ప్రదేశ్‌లో ఇంతవరకూ తేయాకు సాగు అవకాశాలను ఎవరూ 
పరిశీలించినట్లు లేదు. 


గత 6 సంవత్సరాలలో ఆరోగ్యానికి తేయాకు వల్ల కలిగే మేలు గురించి 
అనేక పరిశోధనా ఫలితాలు వెలుగులోకి వచ్చాయి. వీటన్నిటినీ దృష్టిలో ఉంచుకొని 
తెలుగు పాఠకులకు తేయాకు, తేనీరు గురించి తెలియజేయడం కోసం ఈ జనరంజక 
గ్రంథ రచన చేపట్టడం జరిగింది. ఈ గ్రంథ రచనకు నాకు ప్రోత్సాహం ఇచ్చినందుకు 
తెలుగు అకాడమి డైరక్టరు డా. బి. విజయభారతిగారికి, పుస్తక ప్రచురణలో సహకరించిన 
వృక్షశాస్త్ర విషయ నిపుణులు శ్రీమతి ఎమ్‌. ఉషారాణిగారికి నా కృతజ్ఞతలు. 


బ్రూక్‌బాండ్‌ లిఫ్టన్‌ కంపెనీవారు కొన్ని పటాలు అందజేసినందుకు వారికి 
మా కృతజ్ఞతలు. 
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1 
పరిచయం 


ప్రపంచ వ్యాప్తంగా మానవులు తాగే పానీయాలలో నీరు తరవాత ద్వితీయ స్థానంలో 
తేనీరు వస్తుంది. ప్రపంచం మొత్తంమీద ప్రజలు ప్రతి రోజు సుమారు ఒక బిలియన్‌ 
కప్పుల తేనీరు సేవిస్తున్నారని ఒక అంచనా. నిజానికి ఈ సంఖ్య ఇంకాఎక్కువే ఉండవచ్చు. 
ప్రపంచంలో దాదాపు అన్ని దేశాలలో తేనీరు సేవిస్తారు. కాఫీ మొదలైన ఇతర పానీయాలతో 
“పోలిస్తే తేనీరు ప్రతి ఒక్కరికీ అందుబాటులో ఉండేటట్లు తక్కువ ధరకి లభిస్తుంది. 
అంతేకాకుండా కాఫీ కంటె తేయాకు పంటను విస్తారంగా సాగుచేస్తున్నారు. 


ప్రపంచ తేయాకు వాణిజ్యంలో భారతదేశం ప్రముఖ పాత్ర నిర్వహిస్తోంది. 
కెన్యా, ఇండోనేషియా, మరికొన్ని ఇతర దేశాలలో తేయాకు ఉత్పత్తి తగ్గడంతో ప్రపంచం 
మొత్తం మీద తేయాకు ఉత్పత్తి ఈ సంవత్సరం సుమారు 65 మిలియన్‌ కిలోలు తగ్గవచ్చునని 
అంచనా. వేరొక పక్క మనదేశంలో తేయాకు ఉత్పత్తి పెరిగింది. 1995లో 753.9 
మిలియన్‌కిలోలు, 1996లో 780 మిలియన్‌ కిలోలు ఉత్పత్తి కాగా 1998లో 810 
మిలియన్‌ కిలోలు ఉంటుందని అంచనా. ఇలాంటి పరిస్థితుల్లో తేయాకు ఎగుమతి ద్వారా 
వెయ్యికోట్ల రూపాయలకి పైబడి విదేశీ మారక ద్రవ్యంమనదేశానికి లభిస్తోంది. 


తేయాకుసాగు, కోత, వివిధ ప్రక్రియలు, ప్యాకింగ్‌ పంపిణీ, మార్కెటింగ్‌ 
ప్రక్రియలలో అనేక వేల మందికి ఉపాధి అవకాశాలు లభిస్తున్నాయి. మనదేశంలో తేయాకు 
ఉత్పత్తి గణనీయంగా అభివృద్ధి చెందినప్పటికీ గతకొన్ని దశాబ్దాలలో తేయాకు వినియోగం 
మనదేశంలో పెరగడంవల్ల ఎగుమతి చేసే మొత్తం తగ్గిపోతోంది. ఒకప్పుడు మనదేశం 
తేయాకు ఎగుమతిలో ప్రపంచం మొత్తంమీద అగ్రస్థానంలో ఉండేది. కాని ఇటీవలి కాలంలో 
కొంచెం వెనకబడింది. తిరిగి తన పూర్వ జెన్నత్యాన్ని విదేశీ మార్కెట్‌లలో సంపాదించాలనే 
లక్ష్యంతో కొన్ని చర్యలు తీసుకోవడం జరుగుతోంది. ఉదాహరణకి డార్జిలింగ్‌ తేయాకు 
(ట్రేడ్‌ మార్క్‌ను మనదేశంలోను, విదేశాలలోను రిజిష్టరు చేయడానికి సన్నాహాలు 
జరుగుతున్నాయి. ఎందుకంటే అలాంటి రిజిస్టేషన్‌ లేక పోవడం వల్ల ఇతర రకాల 
తేయాకును డార్జిలింగ్‌ తేయాకు అనే పేరుతో అమ్ముతున్నారు. డార్జిలింగ్‌ తేయాకు చాలా 
విశిష్టమైనది. దానికి విదేశాలలో మంచి గిరాకి ఉంది. ట్రేడ్‌ మార్క్‌ రిజిష్టరు చేస్తే మంచి 
ధర పలుకుతుంది. | 


2 పరిచయం 


ఇన్‌స్టెంట్‌ తేయాకు వంటి ఉత్సన్నాల ఉత్పత్తిని ఎక్కువ చేయడం కూడా తేయాకు 
గిరాకీని పెంచడానికీ, విదేశాలలో అమ్మకాలు పెంచడానికీ చేస్తున్న చర్యలలో ఒకటి. 
అంతేకాకుండా ప్యాకింగ్‌, మార్కెటింగ్‌ పద్దతులు మెరుగు పరచడానికి కూడా కృషి 
జరుగుతోంది. వివిధ దేశాలలో తేనీరు తాగే అలవాట్లలో మార్పులు వస్తున్న దృష్టా వాటికి 
అనుగుణంగా తేయాకు అమ్మకాలలో మార్పులు వస్తాయి. ఉదాహరణకి ఇప్పుడు బ్రిటన్‌లో 
వినియోగించే తేయాకులో 90 శాతం సంచుల రూపంలో ఉంటోంది. తేయాకు సంచులకి 
తేయాకు ముక్కలు వాడతారు. అందువల్ల ముక్కలు కాకుండా పూర్తి అకుల రూపంలో 
ఉండే డార్జిలింగ్‌ తేయాకు వాళ్లకి పనికిరాదు. కాని జర్మనీ, స్విట్టర్లాండ్‌ దేశస్థులు డార్జిలింగ్‌ 
తేయాకు అంటే ఇష్టపడతారు. డార్జిలింగ్‌ తేయాకు ధర మిగిలిన రకాలకంటి రెట్టింపు 
ఉంటుంది. కాని కెన్యా నుంచి, శ్రీలంక నుంచి చవకబారు రకాలను డార్జిలింగ్‌ పేరుతో 
ఎగుమతి చేయడంవల్ల అసలైన డార్జిలింగ్‌ తేయాకు పోటీతట్టుకోలేకుండా ఉంది. 


మనదేశంలో అస్సాంలో టొక్సాయి ఎక్స్‌పెరిమెంటల్‌ స్టేషన్‌లోను, దక్షిణ 
భారతదేశంలో యునైటెడ్‌ ప్తాంటర్స్‌ అసోసియేషన్‌ (౮౧౫8[) తేయాకుసాగు, తెగుళ్లు, 
చీడలు, కొత్త వంగడాలు రూపొందించడం మొదలైన అంశాలలో పరిశోధన, అభివృద్ధి 
కార్యక్రమాలు నిర్వహించడంవల్ల తేయాకు ఉత్పత్తి, పరిశ్రమలు చాలా అభివృద్ది చెందాయి. 
కాని ఇంకా ఉత్పత్తి పెంచి, స్థానిక అవసరాలకు, ఎగుమతులకు సరిపోయినంత తేయాకు 
ఉత్పత్తి సాధించడం ఎంతైనా అవసరం. తేయాకు పరిశ్రమకు సంబంధించిన అన్ని 
అంశాలను సమన్వయ పరచడానికి టీ బోర్డు అనే సంస్థ కృషిచేస్తోంది. 


ఈ చిన్నపుస్తకంలో తేయాకు చరిత్ర, సాగు, ప్రోసెసింగ్‌ మార్కెటింగ్‌, ఎగుమతి, 
వాణిజ్యం, వివిధ దేశాలలో తేనీరు తయారుచేసే పద్ధతులు, తేనీరు సేవించే ఆచారాలు 
మొదలైన అంశాలను క్లుప్తంగా సమీక్షించడం జరిగింది. 


2 
తేయాకు చరిత్ర 


తేయాకును మోనవుడు వినియోగించుకోవడం క్రీ పూ. కొన్నిశతాబ్దాల క్రితంనుంచే 
తెలుసు. ఆకాలంలో తేయాకును మందుగా వాడేవారు. తేయాకు ఉద్భవం గురించి 
చిత్రమైన కథలు ప్రచారంలో ఉన్నాయి. ఒకకథనం ప్రకారం క్రీ.పూ. 2737లో అప్పటి 
చైనా దేశ చక్రవర్తి షెన్‌నుంగ్‌ తన సామ్రాజ్యంలో పర్యటిస్తున్నప్తుడు ఒక రోజున ఒక పల్లెలో 
చెట్టునీడన విశ్రమించిన సమయంలో ఆ చెట్టు కింద ఒక పాత్రలో నీరు మరుగుతోంది. 
చెట్టు మీదనుంచి ఆకులు గాలికి రాలి, మరుగుతున్న నీటిలోపడి, మంచిసువాసన వచ్చింది. 
అప్పుడు ఆ చక్రవర్తికి ఆ కషాయం రుచి చూడాలనిపించి, కొంచెం రుచి చూశాడు. అది 
ఆయనకి బాగా నచ్చింది. తాగిన తరవాత మంచి ఉత్సాహంగా, హుషారుగా అనిపించింది. 
అందుచేత దానికి 'దివ్య కెషధం అని పేరుపెట్టాడు. 


జపాన్‌ వారి పురాణాల్లో ఇంకో కథ ఉంది. ఒకసారి డ్రావుమా లేదా బోధిధర్మ- జెన్‌ 
మతస్థాపకుడు - చైనాలో నాన్‌కింగ్‌ సమీపంలో ధ్యానంలో నిమగ్నమై ఉండగా నిద్రముంచుకు 
వచ్చింది. మెలకువ వచ్చిన తరవాత తన మీద తనకేకోపం వచ్చి, తనను తాను శిక్షించు కోవాలనే 
ఉద్దేశంతో తనకనురెప్పల చివరవుండే వెంట్రుకలు కోసేసుకుని నేలమీద పడేసాడు. అది పడిన 
ప్రదేశంలో (నేలమీద) ఒక మొక్కమొలిచింది. ఆ మొక్క ఆకులకషాయం తాగితే నిద్ర 
మటుమాయమయిందనీ, అప్పుడు దానికి'తేయాకు మొక్క అని పేరుపెట్టారని అంటారు. 
మొత్తంమీద బౌద్ధ మతానికి తేయాకుకి చరిత్రలో అవినాభావ సంబంధం ఉన్నట్లు కనిపిస్తుంది. 


క్రీ, శ. 350 ప్రాంతంలో లియుకున్‌ అనే చైనీస్‌ సైన్యాధిపతి అలిసిపోయిన తన 
మనసుకు, శరీరానికి ఉత్తేజం. కలిగించడానికి 'టి యు తాగాలని ఉందని ఒక ఉత్తరంలో 
రాశాడనీ, ఆకాలంనుంచి చైనాలో రైతులు తేయాకు సాగు చేసినట్లు, దానికషాయం 
మందుగా వాడినట్లు చెబుతారు. టాంగ్‌ రాజవంశం చైనాను పాలించిన కాలాన్ని తేయాకు 
స్యర్హయుగమేని అంటారు. ఆకాలంలో తేయాకులను కేక్‌లుగా తయారుచేసి, వాటిని 
ఎర్రగా అయ్యేంత వరకు వేయించి, తరవాత పొడిగానూరి, ఆ పాడిని నీటిలో మరగ 
బెట్టి తేనీరు తయారు చేసుకునేవారు. ఇంకో కథనం ప్రకారం సుమారు క్రీ.శ. 386 సం॥ 
నుంచి తేయాకును కేకులుగా తయారుచేయడం, వాటిని వేయించి, పాడిచేయడం, ఆ 
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పొడిని ఒక పింగాణి పాత్రలో వేసి, అందులో మరుగుతున్న నీరు పోయడం చేసేవారు. 
అందులో ఉల్లిపాయలు, అల్లం, నారింజరసం కలుపుకుని తాగే వారని తెలుస్తూంది. 


క్రీ.శ. 6వ శతాబ్దంలో చైనాలో తేనీటిని పానీయంగా వాడటం మొదలుపెట్టారు. 
క్రీ.శ. 700 నాటికి చైనా అంతటా తేనీరు తాగే అలవాటు వ్యాపించింది. దానిరుచి, బొషధ 
ధర్మాల వల్ల తేనీరు అమూల్య మైనదిగా భావించేవారు. అదే శతాబ్దంలో తాండ్‌ రాజవంశానికి 
చెందిన చైనీస్‌ కవి “చాచింగ్‌” (800% 0f tea) అనే గ్రంధం రచించాడు. దీన్నే తేయాకుకి 
చెందిన పవిత్ర గ్రంథంగా భావిస్తారు. ఉన్నత వర్గాలలో తేయాకుస్థాయిని పెంచిన గ్రంధం 
ఇదే.సాంగ్‌ రాజవంశ కాలంలో చక్రవర్తి కూడా తేనీరు సేవించే కొత్త ఆచారం పాటించి, ఆ 
గౌరవానికి అర్హత గలవారికి తేయాకు బహూకరించేవారు. ఈలోపుగా తేనీరును గురించిన 
. (గ్రంథాలు, చిత్రాలు, పద్యాలు అంతకంతకు ఎక్కువగా జనరంజకమయ్యాయి. 


తేనీరు సహజమైన, ఆరోగ్యకరమైన అనుభవంగాను, ప్రతి ఒక్కరి జీవితంలోను 
ప్రధాన భాగంగాను చైనా దేశ ప్రజలు ఎప్పుడూ భావించేవారు. కాని అది ఎంత 
జనరంజకమైనప్పటికీ చైనాలో దానికి జపాన్‌లో లాగ దైవత్వస్థాయి లభించలేదు. 


క్రీశ 960 - 1280 మధ్యకాలంలో, సుంగ్‌ రాజవంశకాలంలో తేయాకు 
అన్ని రాష్ట్రాలలోను వాడేవారు. అప్పుడు తేయాకును ఎండబెట్టి, సన్నని పొడిగానూరి, 
వేడినీటిలో వేసి, చున్న వెదురు ముక్కతో కలియబెట్టేవారు. దేవాలయాలలో బౌద్దభిక్షువులు 
బోధి ధర్మవిగ్రహం ముందు కూర్చుని, ఒకే పాత్ర నుంచి తేనీరు తాగేవారని, అదొక 
పుణ్యకార్యంగా భావించే వారని ఒక కథనంవుంది. 


క్రీశ. 1368 నుంచి చైనాలో మింగ్‌ రాజవంశం పాలించింది. ఆ రోజుల్లో 
తేయాకులు ఆవిరిలో ఎండబెట్టి తేనీరుతయారు చేసుకునేవారు. కొన్ని సంవత్సరాలకు 


చైనాలో ప్రధానంగా రెండు రకాల తేయాకును అభివృద్ధి చేశారు. ఒకటి నలుపు, రెండోది 
సువాసనతో కూడినది. 


చైనీయులు గడచిన అనేక శతాబ్దాల కాలంలో తేనీరు తాగుతూనే ఉన్నారు. కనీసం 
3 కప్పుల తేనీరు తాగకుండా వారి భోజనం పూర్తిఅయినట్లు లెక్కకాదు. అందులో చక్కెర, 
పాలు, నిమ్మరసం ఇవేవీ కలుపుకోకుండా కేవలం కషాయం తాగేవారు. తేనీరు తాగడం 
వాళ్ల సంస్కృతిలో ఒక సంప్రదాయం అయింది. మనదేశంలో భోజనం తరవాత తాంబూలం 
సేవించినట్లుగానే వాళ్లు తేనీరు సేవిస్తారు. అంతేకాకుండా చైనానుంచే ప్రపంచంలో ఇతర 
దేశాలకు కూడా తేనీటి సంస్కృతి వ్యాపించింది. అయితే ఈ సందర్భంలో భారతదేశం 
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సంగతి కూడా చెప్పుకోవాలి. ఎందుకంటే అస్సాంలో తేయాకు మొక్కలు అనాదిగా వన్యంగా 
పెరుగుతునే ఉండేవి కాబట్టి భారతదేశంలో కూడా బహుశా చెనాలోలాగే చాలా ప్రాచీన 
కాలంనుంచి తేనీరు సేవించే సంప్రదాయం ఉండి ఉండవచ్చని అనిపిస్తూంది. 


తేయాకు జైత్రయాత్ర : జపాన్‌ 


చెనా నుంచి వివిధ దేశాలకు తేయాకు, తేనీరు ఎలావ్యాపించాయో తెలుసుకోవడం 
ఆసక్తికరంగా ఉంటుంది. తేయాకును జపాన్‌ వారికి పరిచయం చేసిన వ్యక్తి 'డెనిగొ దెషి 
అనే జపాన్‌ దేశ బౌద్ద బిక్షువు. ఈయన చైనాలో 2 సం.లు ఉండి చదువుకున్నాడు. స్వదేశానికి 
తిరిగి వెళ్లేటప్పుడు కొన్ని తేయాకు మొక్కల విత్తనాలను తీసుకువెళ్లి అక్కడ బౌద్దారామం 
చుట్టూ ఉన్నస్థలంలో నాటాడు. అయిదు సంవత్సరాల తరవాత ఆయన జపాన్‌ చక్రవర్తికి 
తేనీరు తయారు చేసి ఇచ్చాడు. అప్పుడు చక్రవర్తి రాజధాని నగరం సమీపంలో ఆ మొక్కను 
సాగుచేయాలని ఆదేశాలు జారీచేశాడు. ఇది క్రీ.శ. 200 ప్రాంతంలో జరిగింది. 
అప్పటినుంచి దేవాలయాల తోటలలో తేయాకు మొక్కలు పెంచడం ఆచారంగా మారింది. 
చివరికి చైనాలో కంటె జపాన్‌ సంస్కృతిలో తేయాకు ఎక్కువ ప్రాచుర్యం పొంది, వారి 
నాగరికతలో భాగం అయింది. 


13వ శతా బ్దానికి చెందిన షోగన్‌ మినమోటో (Minamoto) ఒకసారి విందు భోజనం 
మరీ ఎక్కువగా ఆరగించడం వల్ల మరణశయ్య మీదపడి ఉన్నప్పుడు ఒక బౌద్ద భిక్షువు 
ప్రార్థనచేసి, తేనీరు సేవించమని సలహా ఇచ్చాడు. ఆ సలహాపాటించి షో గన్‌ కోలు కోవడంతో 
జపాన్‌ వారు శ్రద్ధాసక్తులతో తేనీరు సేవించడం మొదలు పెట్టారు. జపాన్‌ దేశీయులు 
తేయాకును దివ్య బెషధంగాను, దివి నుంచి వచ్చిన బహుమానంగాను భావించేవారు. 
15 వ శతాబ్దంలో తేనీరు తయారుచేయడం, తాగడం జపాన్‌లో మత సంబంధ ప్రాముఖ్యాన్ని 
సంతరించుకున్నాయి. తేనీరు సేవించడానికి జపాన్‌ వారు ప్రత్యేకంగా ఒక గదిని ఏర్పాటు 
చేసుకుంటారు. తేనీరుతాగటం ఒక పెద్దతతంగం, ఒక కర్మకాండగా తయారయ్యింది. 


యూరప్‌లో తేయాకు 
యూరోపియన్‌ సాహిత్యంలో తేయాకును గురించి మొదటిసారిగా 15! 
“గయాన్‌ బటిస్టరమో సియో' అనే వెనీస్‌ నగర వాస్తవ్యుడు ప్రాఛ్యదేశాలలో ఒక టర్కీదే 
నౌకాయానం గురించి ఒక గ్రంథం ప్రచురించాడు. అందులో ఆయన చైనీయ. 


అభిమానించే “చాయ్‌ కటాయ్‌” అనే అంతుతెలియని పానీయాన్ని వర్ణించాడు. ః 
1610 వరకు తేయాకు యూరోప్‌ను చేరలేదు. 
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మొదటి సారిగా తేయాకు హోలండ్‌కి డచ్‌ ఈస్ట్‌ ఇండియా కంపెనీకి చెందిన 
ఒక ఓడమీద చేరింది. అప్పటికే ఆ కంపెనీ ప్రాచ్యదేశాలలో కొన్ని సంవత్సరాలుగా వ్యాపారం 
చేశారు. తేయాకు పరిశ్రమను-స్థాపించడంలో ఈ కంపెనీ తరవాతి కాలంలో ముఖ్యపాత్ర 
నిర్వహించింది. హిరాడో అనే చిన్న జపనీస్‌ ద్వీపంలో నాటిన ఆకుపచ్చ తేయాకు హోలెండ్‌కి 
చేరింది. అది అసలు మొదట్లో చైనా నుంచివచ్చింది. ఈస్ట్‌ ఇండియా కంపెనీ ఈ తేయాకును 
డచ్‌ రాజకుటుంబానికి బహుమానంగా ఇచ్చిందంటారు. పర్యవసానంగా డచ్‌ ఉన్నత 
వర్గాలలో తేనీరు సేవించడం వేగంగా అలవాటుగా మారింది. తేనీరు అందించడానికి 
ప్రత్యేకంగా ఒకగది లేకపోతే ఎ ఇల్లూ ఫ్యాషనబుల్‌గా ఉన్నట్లుకాదు. డచ్‌ వైద్యులు కూడా 
తేనీరు వాడకాన్ని బలపరిచారు. డా. కొర్నేలియస్‌ మోంటికో అనే డచ్‌ వైద్యుడు ప్రతిరోజు 
100 కప్పులు తేనీరు సేవించేవాడని ప్రతీతి. 


చెనానుంచి తేయాకు నెమ్మదిగా అంచెలంచెలుగా ఇతరదేశాలకు వ్యాపించింది. 
17వ శతాబ్దం ఆరంభంలో పోర్చుగీసు వారు మకావ్‌ (M2020) లోను, డచ్‌వారు జావాలోను 
వలసలు ఎర్పరుచుకుని పాలిస్తూ ఉండేవారు. ఆకాలంలో వారు తేయాకును యూరప్‌కి 
పరిచయం చేశారు. డచ్‌వారు 1610లో చెనానుంచి తేయాకును తీసుకెల్లి యూరప్‌లో 
ప్రవేశపెట్టారు. అప్పటినుంచి డచ్‌ వారు చెనానుంచి తేయాకు దిగుమతి చేసుకోవడం 
మొదలు పెట్టారు. ఆకాలంలో యూరప్‌లో తేయాకును మందుల షాపులలో అమ్మేవారు. 
డచ్‌ వైద్యుడు నికోలస్‌టుల్స్‌ (Nikolas Tulp) 16 41లో ప్రచురించిన ' అబ్జర్వేషనెస్‌ మెడికో 
(Observationes Medicae) అనే గ్రంథంలో తేనీరు సేవించేవారు అన్ని వ్యాధులనుంచి 
విముక్తి పొంది పూర్ణాయుర్జాయం పొందుతారని రాశాడు. 


అయితే తేయాకును గురించి చెడుగా,ప్రచారం చేసినవారు కూడా లేకపోలేదు. 
40 సంవత్సరాలు దాటినవారు తేనీరుతాగితే త్వరగా చనిపోతారని ఒక జర్మన్‌ వైద్యుడు 
అన్నాడు. ఇంగ్లండ్‌లో జార్డ్‌ 2 చక్రవర్తికి వైద్యం చేసే డాక్టరు తేనీరుతాగిన వారికి 
మతిభమిస్తుందని హెచ్చరించాడు. అయితే ఆ జార్డ్‌ చక్రవర్తికి కొంచెం పిచ్చి ఉన్నట్లు 
అనుకునేవారు. దానికి కారణం తేనీరు సేవించడమేమోననే సంగతి ఆ వెద్యుడు చెప్పలేదు. 


యునెటెడ్‌ కింగ్‌డమ్‌ 
బ్రిటన్‌లో కాఫీ ప్రవేశపెట్టిన తరవాత కొద్ది సంవత్సరాలకి 6 5 0 లో డచ్‌ ఈస్ట్‌ ఇండియా 
కంపెనీ ద్వారా తేయాకువచ్చింది. 18, 19 శతాబ్దాలలో తేయాకు పరిమితంగా అందు 


బోటులో ఉండటంవల్లా, పన్నుల భారం ఎక్కువ కావడం వల్లా తేయాకు ధర ఎక్కువగా 
ఉండేది. కార్మికులు ఒకవారం రోజులకి కుటుంబానికి సరిపోయే తేయాకు కొనుక్కోవాలంటే 
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తమ వేతనంలో మూడోవంతు ఖర్చుపెట్టవలసివచ్చేది. 19 వ శతాబ్దం చివరికి ఇండియా నుంచి 
సరుకు ఎక్కువగా రావడంతో తేయాకు అందరికీ సామాన్యంగా అందుబాటులోకి వచ్చింది. 


1667లో యూరోప్‌ నుంచి తేయాకు దిగుమతి నిషేధించారు. తేయాకు 
వ్యాపారం పూర్తిగా ఈస్ట్‌ ఇండియా కంపెనీ చేతిలో గుత్తాధిపత్యం కిందికి వచ్చింది. తేయాకు 
దిగువుతి మీద సుంకం విధించడం ప్రవేశపెట్టడంతో తేయాకు ధర విపరీతంగా 
పెరిగిపోయింది. ఇంగ్లండ్‌లో వినియోగించే తేయాకులో కనీసం సగమైనా దొంగచాటుగా 
రవాణాఅయినదే. 


18వ శతాబ్దంలో తేనీరు తయారు చేయడానికి ఇంగ్లండ్‌లో చిన్న రాగికెటిల్స్‌ 
ఉపయోగించేవారు. ఆ తరువాత కొంత కాలానికి పోత ఇనుముతో కెటిల్స్‌ తయారు చేయడం 
మొదలుపెట్టారు. స్త్రీలు పార్టీలకి వెళ్లినప్పుడు తమతోపాటు ఒక టీకప్పు, సాసరు, చెమ్చా 
తీసుకువెళ్లేవారట. 18వ శతాబ్దంలో ఇంగ్లండ్‌ దేశపు ఆనీరాణి ప్రతి రోజు ఉదయం 
అల్పాహారంతో పాటు తేనీరు సేవిండం మొదలు పెట్టడంతో తేనీరు తాగడం ఫ్యాషన్‌గా 
మారింది. వెద్యులలో ఉన్నవివాదం అడుగున పడిపోయింది. ఇంగ్లండ్‌లో కాఫీ హవుస్‌లలో 
స్త్రీలను అనుమతించేవారు కాదు. కాని తేనీరు దుకాణాలలోకి స్త్రీలకి ప్రవేశం ఉండేది. 
అందువల్ల కూడా స్త్రీలకి తేనీరంటే మోజుఎక్కువయింది. ఇంగ్లండులో తేనీరు ఎ 
సమయంలోనైనా తాగడానికి అనువైన పానీయంగా పేరుపొందింది. 


తేయాకు రాజకీయాలు 


18వ శతాబ్దంలో బ్రిటిష్‌ సమాజంలో తేయాకుకు వెంటనే సముచితస్థానం 
లభించలేదు. తేయాకుమీద 200 శాతం పన్ను విధించడంవల్ల ధనికులకు మాత్రమే 
తేనీరు సేవించగల ఆర్థిక స్తోమత ఉండేది. ఎందుకంటే ఆ రోజుల్లో తేయాకు ఖరీదు 
చాలా ఎక్కువగా ఉండేది. పర్యవసానంగా ధనికులు తేయాకు ఎవరికీ అందకుండా 
భద్రంగా తాళం వేసి ఉంచేవారు. పనివాళ్లయితే తేయాకు కొంచెం కాజేస్తారేమోననే భయంతో 
ఇంటి యజమానురాలు స్వయంగా తేనీరు తయారు చేసే ఆచారం వచ్చిందంటారు. 
“కింది తరగతి ప్రజలు తేనీరు తాగడం మంచిదికాదు” అనే అభిప్రాయం ప్రముఖ రచయిత 
డా. శామ్యూల్‌ జాన్‌సన్‌ వెలిబుచ్చాడు. కాని 18వ శతాబ్దం ద్వితీయార్ధంలో బిటిష్‌ 
పార్లమెంటు తేయాకు మీద దిగుమతి సుంకాలు తగ్గించింది. అదేసమయంలో పనివాళ్లు 
తమ యజమానులు తమకి తేనీరు ఇవ్వాలని ఉద్యోగం కాంట్రాక్ట్‌లలో రాయించుకోవడం 
మొదలు పెట్టారు. ఆ విధంగా తేనీరు జనసామాన్యానికి అందుబాటులోకి వచ్చింది. 


తేయాకు - తేనీరు 


తేనీరు మర్యాద : 18వ శతాబ్దం మధ్య కాలంవరకు తేనీరు కప్పులు పట్టుకుని తాగడానికి 
హాండిల్స్‌ ఉండేవికావు. సున్నితమైన చైనాతో చేసిన కప్పులలో తేనీరు పోస్తే అవి వేడెక్కిపోయేవి. 
అందుకని తేనీరు సాసరులో పోసుకుని చప్పరించడం అలవాటయింది. తరవాత కప్పులకి 
హాండిల్స్‌ అమర్చి తయారు చేయడం మొదలుపెట్టడంతో సాసర్‌లో పోసుకుని తాగడం 
పాత ఫ్యాషన్‌గా పరిగణించేవారు. కొంత కాలానికి అసలు సాసరులో పోసుకుతా గడం 
అనాగరికంగా భావించడం మొదలుపెట్టారు. మనదేశంలో ఇప్పటికీ కొంతమంది సాసరుతో 
తాగడం అలవాటుంది. కాని అది ఫ్యాషన్‌ కాదనే చాలామంది అభిప్రాయం. 


తేయాకు సంచులు : జాన్‌ సుల్లివాన్‌ అనే తేయాకు వర్తకుడు 1908లో తేయాకును 
చిన్న సంచులలో ఉంచి శాంపుల్ఫ్‌గా తనకు కాబోయే ఖాతాదారులకి పంపడం మొదలు 
పెట్టాడు. అప్పటినుంచి తేయాకు సంచుల ఆచారం వాడుకలోకి వచ్చింది. మొదట్లో ఈ 
సాచెట్లు మస్త్లిన్‌తో తయారు చేసేవారు. తరవాత మస్తిన్‌కి బదులు గాజ్‌ (3426) వాడటం 
మొదలు పెట్టారు. ఈ రోజుల్లో తేయాకుసంచులు మానిలానార, కర్రగుజ్ఞు, రేయాన్‌ 
కలిపి తయారు చేస్తున్నారు. 


సాయంత్రం తేనీరు తాగే అలవాటు : మధ్యాహ్నం భోజనానికి, రాత్రి భోజనానికి మధ్య 

విరామం మరీ ఎక్కువగా ఉందని బెడ్‌ఫర్ట్‌కి చెందిన 7వ డచెస్‌ అన్నా సాయంత్రంపూట 

తేనీరుతోపాటు, తేలికగా టిఫిన్‌ తీసుకునే అలవాటు ప్రారంభించిందంటారు. చివరికి అది 
ఫ్యాషన్‌గా మారింది. సాయంత్రం తేనీరు సేవించడం కోసం వీలుగా వెండికప్పులు, 

ఇతరసరంజామా తయారుచేయడం, పోర్సిలీన్‌ కంపెనీలు కూడా తేనీరు పాట్‌లు 
తయారుచేయడం, వస్తాలు తయారుచేసేవారు ప్రత్యేకంగా తేనీరు సేవించడానికి. 
అవసరమైన లినెన్‌ (౧౭౧) తయారు చేయడం మొదలుపెట్టారు. 


ఐస్‌ టీ: 1904 సంలో అమెరికాలో సెంట్‌లూయి నగరంలో జరిగిన వరల్డ్‌ ఫెయిర్‌లో 
రిచర్డ్‌ బ్లెచిన్‌ డెన్‌ అనే వ్యక్తీ ఒక తేనీరు దుకాణం తెరిచాడు. అప్పుడు అతను తేనీరులో 
ఐస్‌ ముక్కలు వేసి అమ్మాడు. వెంటనే అది అందరికీ నచ్చింది. ఐస్‌ తేనీరు తయారు 
చేయడానికి చైనీస్‌ లేదా శ్రీలంక తేయాకు ఉత్తమమైనదని అంటారు. 


ట్రిటిష్‌ ఈస్ట్‌ ఇండియా కంపెనీ పాత్ర 


బ్రిటిష్‌ ఈస్ట్‌ ఇండియా కంపెనీని లాంఛనంగా చైనాలోని కాంటన్‌ నగరంలో 
1715లో స్థాపించారు. ఆ కంపెనీ వెంటనే చెనానుంచి యూరోప్‌కి తేయాకు ఎగుమతికి 
గు ఇల్‌ అ నామ, ఇ క 
తాధిపత్యం తీసుక్టుంది. ఈబ్బు ఇండియా కంపెనీ ఆధిపత్యం 1 8 33 వరకు కొనసాగింది. 
1840లో ఇంగ్లండ్‌ చైనాతో యుద్ధం ప్రకటించడంతో చైనావారు తమదేశం నుంచి 
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ఇంగ్లండ్‌కి తేయాకు ఎగుమతి మీద ఆంక్షలు విధించారు. అప్పుడు బ్రిటిష్‌ వారు తేయాకుకి 
ప్రత్యామ్నాయ వనరులకోసం వెతకడంలో వారి దృష్టి ఇండియా మీదపడింది. అప్పటికే 
వాళ్లు ఇండియాలో వలస ఎర్చరు చుకోవడం వల్ల వాళ్లకి ఇక్కడ పరిస్థితులు అనుకూలంగా 
కనిపించాయి. ఇండియాలో తేయాకు పరిశ్రమ అభివృద్ధి చెందడానికి ఈస్ట్‌ ఇండియా 
కంపెనీ ప్రధానంగా బాధ్యత వహించింది. 


తేయాకు సాగు జావాలో 1825 లోను, ఇండియాలో 1833లోను ప్రారంభ 
మయింది. కొని ఈ రంగంలో ఇండియా వేగంగా ముందడుగువేసింది. కాని జావా1900 
సం॥| వరకు ముఖ్యమైన తేయాకు ఉత్పత్తిదారుకాలేదు. శ్రీలంక 1875 లోను, సుమత్ర 
1910లోను రంగప్రవేశం చేశాయి. 


రమ్యా 


1618లో చైనావారు అలెక్సిస్‌ అనే ' 'జార్‌కి (౧5! Alexis) తేయాకు 
బహూకరించడంతో భవిష్యత్తులో రష్యాతో వారు తేయాకు వ్యాపారం చేయడానికి దోహదం 
చేసింది. యుస్క్‌కయుక్త అనే రష్యన్‌ రాష్ట్రం సరిహద్దు వరకు రష్యన్‌ వర్తకుల జట్లు 
ఒంటెల మీద జంతువుల చర్మాలు, బొచ్చుతీసుకు వెళ్లి దానికి బదులుగా తేయాకు 
తెచ్చుకునేవారు 


అమెరికా 


బ్రిటిష్‌ వారి ఈస్ట్‌ ఇండియా కంపెనీ ప్రాచ్య దేశాలనుంచి ఇంగ్లండ్‌కి తేయాకు 
ఎగువుతికి గుత్తాధిపత్యం సంపాదించింది. ఇంగ్లండ్‌లో తేనీరు విపరీతంగా. 
జనరంజకమైంది. అదే సమయంలో అమెరికాలో కూడా తేనీరు బహుళప్రచారం పొందింది. 
అయితే బ్రిటిష్‌ వారు అమెరికాలోని కాలనీలలో తేయాకు మీద పన్నువసూలు చేసేవారు. 
పన్ను కట్టడం వాళ్లకి ఎమా త్రం నచ్చలేదు. అందుకని నిరసనగా ఒకసారి 1773లో బోస్టన్‌ 
హార్ఫర్‌లో ఒక ఓడలోకి ప్రవేశించి, అందులో ఉన్న తేయాకంతా సముద్రంలో పాడేశారు. 
దీనినే “బోస్టన్‌ టీ పార్టి (Boston Tea Party) అంటారు. ఇది క్రమంగా 1774లో 
అమెరికన్‌లు స్వతంత్రం ప్రకటించడానికి దారితీసింది. 


ఇండియా 
జపాన్‌లోలాగ ఇండియాలో కూడా తేయాకు అవిష్కరణను బో ధిధర్మతో 


' ముడివెడుతు ఒక కథ ఉంది. ఇది జపనీస్‌ కథకు కొంచెంభిన్నంగా ఉంటుంది. బోధిధర్మ ' 
నిద్ర లేకుండా ధ్యానంచేసుకుంటున్న సమయంలో 5 వ సంవత్సరంలో ఒక రోజున అయనకు 
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కునికిపాట్లు వచ్చాయట. అప్పుడు దగ్గరలో ఉన్న చెట్టు ఆకులు కోసుకుని నమిలాడు. వెంటనే 
ఆయనకి చైతన్యం వచ్చింది. తన ధ్యానం పూర్తి చేసుకున్నాడు. ఆ చెట్టే తేయాకు చెట్టు. 


ఈస్ట్‌ ఇండియా కంపెనీ 1793లో కాంటన్‌ నుంచి కొన్ని తేయాకు మొక్కలు 
తీసుకు వచ్చారు. వాటిలో కొన్నిటిని అప్పటి గవర్నర్‌ జనరల్‌ వారెన్‌ హెస్టింగ్స్‌, రాబర్ట్‌కిడ్‌ 
అనే వృక్షశాస్త్ర వేత్తకి పంపాడు. ఆయన ఆ మొక్కలను కలకత్తా సమీపంలో ఉన్న సిబ్‌పూర్‌ 
వద్ద తన బొటానికల్‌ గార్డెన్‌లో నాటాడు. తరవాత 1788లో సర్‌ జోసెఫ్‌ బ్యాంక్స్‌ అనే 
వృక్షశా స్త్ర వేత్త పెద్ద ఎత్తున తేయాకు తోటలు ప్రారంభించాడు. 


అస్సావ్‌ : అస్సామ్‌లో తేయాకు మొక్కలు వన్యంగా పెరుగుతున్నాయని కనుక్కున్నారు. 
కాని మొదట ఎవరు కనుక్కున్నారో కచ్చితంగా చెప్పడం కష్టం. చాలా పుస్తకాలలో మేజర్‌ 
రాబర్ట్‌ బూస్‌ 1823లో సింగ్‌ఫోమ్‌ తెగకు చెందిన గిరిజననాయకుడి ద్వారా బెసాగామ్‌ 
(Bessagaum) అనే ప్రదేశం నుంచి కొన్ని దేశీయ తేయాకు గింజలను సంపాదించాడని 
అంటారు. రాబర్ట్‌ సోదరుడు ఛార్లెస్‌ బూస్‌ ఈస్ట్‌ ఇండియా కంపెనీలో ఉద్యోగి, 
తేయాకుసాగు తానే ప్రవేశపెట్టానని చెప్పుకున్నాడు. ఆకాలంలో అస్సాంలో పని చేస్తున్న 
లెఫ్ట్‌నెంట్‌ ఛార్లటన్‌ కూడా తేయాకు తానే ప్రవేశపెట్టానన్నాడు. 


చెనానుంచి తెచ్చిన మొక్కలు మనదేశంలో పెంచితే వేగంగా షెరిగేవికావు. 
అందుచేత స్థానికంగా పెరుగుతున్న తేయాకు మొక్కల ఆకులు కోసి పరిశ్రవు 
ప్రారంభించారు. ఇలా మొదటి సారిగా తేయాకును అస్సాం నుంచి1836లో కలకత్తాకు 


పంపించారు. 


1834 లో లార్డ్‌ బెంటింక్‌ చరిత్రాత్మకమైన తేయాకు కమిటీని నెలకొ ల్పాడూ 
ఈస్ట్‌ ఇండియా కంపెనీకి చైనా తీయాకు వ్యాపారంలో గుత్తాధిపత్యం పోవడంతో ఇంగ్లాండ్‌, 
ఇతరయూరోపియన్‌ దేశాలకు ఎగుమతి చేయడానికి ప్రత్యామ్నాయవనరులు కనుక్కోవాలనే 
విశ్వప్రయత్నం చేస్తోంది. చాలాసార్లు ప్రయత్నించాక అస్సాంలో జయ ప్రదంగా తేయాకు 
తోటలు పెంచడం సాధ్యమైంది. 18 39లో విశ్వకవి రవీంద్రనాథ్‌ టాగూరు పితామహుడు 
ద్వారకనాథ టాగూరు డైరక్షర్లలో ఒకరుగా ఉండి, బెంగాల్‌ టీ కంపెనీని నెలకొల్పారు. అదే 
_ సంవత్సరంలో మొదటి సారిగా ఇండియా నుంచి ఎగుుతి చేసిన 8 పెట్టెల తేయాకును 
లండన్‌లో వేలం వేశారు: అస్సాంలో టొక్షయి ఎక్స్‌పరిమెంట్‌స్టేషన్‌ తేయాకును గురించి 
పరిశోధనలు జరుపుతుంది. 


డార్జిలింగ్‌ : 1856లో ప్రస్తుత పశ్చిమ బెంగాల్‌లో డార్జిలింగ్‌లోను, ఆ చుట్టుపక్కల 
(పదేశాలలోను తేయాకు తోటలు |పారంభించారు. డార్జిలింగ్‌లో పెంచిన తేయాకుకి ప్రత్యేక 
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నాణ్యత ఉంటుంది. తేయాకు రుచి శీతోష్ణస్థితి మీద ఆధారపడుతుంది. అందుకని అస్సాంలో 
పెంచిన తేయాకుకి, డార్డిలింగ్‌లో పెంచిన తేయాకుకి నాణ్యతలోను, రుచిలోను చాలా 
వ్యతాసం ఉంటుంది. 


దక్షిణ భారతదేశం : అంతకన్న ముందే 1834 లో దక్షిణ భారతదేశంలో తేయాకు 
తోటలు పెంచడం ప్రారంభించారు. చెనా నుంచి వచ్చిన విత్తనాలు కొన్ని నీలగిరికి పంపారు. 
కాని వాణిజ్య రీత్యా తేయాకు ఉత్పత్తి దక్షిణ భారతదేశంలో 185 3 వరకు ప్రారంభించలేదు. 
1927 సం. నాటికి దక్షిణ భారతదేశంలో తేయాకు సాగు కింద ఉన్న విస్తీర్ణం 34000 
హెక్టార్‌లు కాగా ప్రస్తుతం 75,000 హెక్లార్‌లు దాటింది. 1893లో స్థాపించిన 
యునైటెడ్‌ ప్లాంటర్‌ అసోసియేషన్‌ ఆఫ్‌ సౌత్‌ ఇండియా (UPAS!) తేయాకు సాగు 
కార్యకలాపాలను సమన్వయ పరచడం, సాగును గురించిన పరిశోధనలు జరపడం లాంటి 
పనులు చేపట్టింది. ప్రస్తుతం తేయాకు తమిళనాడులోనే కాక కేరళలోను, పరిమితంగా 
కర్నాటకలో కూడా సాగు చేస్తున్నారు. ఈ రాష్ట్రాలలో సాగు చేసేది అస్సామ్‌ తేయాకు. 


ఉత్తర ప్రదేశ్‌, త్రిపుర, హిమాచల్‌ప్రదేశ్‌, బీహార్‌, సిక్కిం, మణిపూర్‌ రా ప్రాలలో 
పరిమితంగా తేయాకు సాగు చేస్తున్నారు. 


శ్రీలంక 


సింహళ రాజుల ఆయువు పట్టయిన కాండీని బ్రిటిష్‌ వారు 1815లో 
జయించి, కొండలలో రోడ్డు నిర్మించి దేశ వ్యావసాయిక సామర్ధాన్ని అభివృద్ది చేయడానికి 
చర్యలు తీసుకున్నారు. 1829లో శ్రీలంక్‌లో జయ ప్రదంగా కాఫీని ప్రవేశపెట్టడంతో కాండీ 
ప్రాంతంలో 40 సంవత్సరాలలో 110,000 హెక్టార్‌లలో కాఫీతోటలు విస్తరించాయి. 
దేశ ఆర్థిక వ్యవస్థ వాటి మీద ఆధారపడటం మొదలైంది. కాని 1869లో కాఫీ తోటలకు 
శిలీంధ్రవ్యాధి పట్టి పీడించడంతో శ్రీలంకలోని కాఫీ తోటలు తుడిచిపెట్టుకుపోయాయి. 


1842 నాటికే శ్రీలంకలో తేయాకు మొక్కలు పెరుగుతున్నప్పటికీ తేయాకు 
సాగుకింద 10 హెక్టార్ల విస్తీర్ణంచూ త్రమే ఉండేది. కాని 1895 నాటికి తేయాకు తోటలు 
విస్తీర్ణం 125,000 హెక్టార్‌లకి పెరిగింది. నల్లతేయాకు ఎగుమతిలో శ్రీలంక ఇప్పుడు 
ఇండియా, కెనియాలతో అగ్రస్థానం కోసం పోటీపడుతోంది. ఈ రోజున శ్రీలంకలో దాదాపు 
245,000 హెక్టార్‌ల భూమి తేయాకు సాగు కింద ఉంది. ఆ దేశానికి అత్యధికమొత్తం 
విదేశి మారక ద్రవ్యాన్ని ఆర్జించి పెట్టేది తేయాకు. శ్రీలంక మొత్తం ఎగుమతులలో తేయాకు 
ప్రముఖ పాత్ర వహిస్తోంది. 
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ఇండోనేషియా 


ఈనాటి ఇండోనేషియాలో భాగమైన ద్వీపాలలో ఒకటైన జావా 1694 లో చైనా, 
జపాన్‌లలో కాక తేయాకును జయప్రదంగా సాగు చేసిన మొదటి ప్రదేశం. ఎప్పటిలాగానే 
చైనా నుంచి తేయాకు గింజలను తేవడంలో డచ్‌ ఈస్ట్‌ ఇండియా కంపెనీ తన పాత్ర 
నిర్వహించింది. కాని 1878 వరకు అక్కడ తేయాకు సాగు వాణిజ్యపరంగా 
విజయవంతకాలేదు. కాని ఆసంవత్సరంలో ఇండియ నుంచి అస్సాం తేయాకు గింజలను 
తీసుకురావడంతో అక్కడ తేయాకు పరిశ్రమ వేగంగా అభివృద్ధి చెందింది. ఆ శతాబ్దంలో 
జావా, సుమత్ర ద్వీపాలలో తేయాకు ఉత్పత్తిని అభివృద్ధి చేశారు. ఇప్పుడు అక్కడ తేయాకు 
ఉత్పత్తి సాలీనా 145,000 టన్నులు. ఇండోనేషియా తేయాకు మామూలు అర్ధడాక్స్‌ 
రకానికి చెందినదే. కాని ఇటీవలి కాలంలో సుమారు 12% ఉత్పత్తిని 07౦ రకానికి 
మార్చారు. (06౫౦ అంటే Crushing, Tearing, Curling - పేజీ 62 చూడండి.) 

ఆ(ఖకా 

తేయాకు సాగు చేసే దేశాలన్నిటికంటే ఆఫ్రికా దేశాలు కొంచెం ఆలస్యంగా ఈ 
తోటలను పెంచడం మొదలు పెట్టాయి. 1877లో సర్‌లీగ హ్యూలెట్‌ అస్సాం రకం 
తేయాకు గింజలను దక్షిణ ఆఫ్రికాలో తన ఎస్టేట్‌లో నాటి, మొదటిసారిగా తేయాకు సాగులో 
ప్రయోగాలు చేశాడు. 1881లో మొదటి సారిగా ఆర్థికస్థాయిలో తేయాకు తయారు 
చేశారు. 1911 లో ఇండియన్‌ కార్మికులను రద్దుచేయడంవల్ల ఈ పరిశ్రమకు పెద్ద 
అవాంతరం ఎర్పడింది. ఈలోపుగా 1902 లో న్యాసాలాండ్‌ (Nyasaaland) లో 
ప్రారంభించారు. 1925లో కెన్యాలోను, తర్వాత ఉగాండా, తాంజే నియా, ఇటీవల 
జింబాబ్వేలోను తేయాకు సాగు ప్రారంభించారు. తేయాకు తోటలలో ఇండియన్‌ గింజలు, 
మొక్కలు ఉపయోగించి, మంచి ఫలితాలు సాధించారు. 


దక్షిణా ఫ్రికాలో తేయాకు సాగు పునరుజ్జీవనం, కెన్యాకు స్వతంత్రం రావడం రెండూ 
ఒకేసారి జరిగాయి. కెన్యా రైతులు తేయాకు సాగు, ఉత్పత్తిలలో తమ విశేషానుభవంతో 
వాటు దక్షిణా ఫ్రికాకు వచ్చి స్థిరపడ్డారు. ఈ రోజుల్లో తూర్పు ఆఫ్రికాలో తేయాకు ఉత్పత్తి 
అంతకంతకు ఎక్కువ ప్రాముఖ్యం సంతరించుకుంటోంది. ఆఫ్రికా ఖండంలో మొత్తం 
తేయాకు ఉత్పత్తి లో 60 శాతం కెన్యాలోనే జరుగుతోంది. 


దక్షిణ అవెంరికా 
ప్రపంచం మొత్తం మీద నలుపుతేయాకు ఉత్పత్తి లో కేవలం 2.3% మాత్రమే 
దక్షిణ అమెరికాలో ఉంది. తేయాకు తోటలు ఆర్జెంటినాలోను, కొంత వరకు (బెజిల్‌, 
పెరు, యుకడార్‌ దేశాలలో ఉన్నాయి. ఈ ప్రాంతంలో అత్యధిక ఉత్పత్తి అర్జెంటినాలో 


జరుగుతోంది. అందులో అధిక భాగం పక్కనున్న అమెరికాకు ఎగుమతి అవుతుంది. 
అక్కడ దాన్ని ఐస్‌ టీ తయారు చేయడానికి ఉపయోగిస్తారు. 


3 
వివిధ దేశాలలో సాగు చేసే తేయాకులు 


ఇండియా 


ఉత్తర భారతదేశంలో అస్సాంలో ప్రశస్తమైన నలుపు తేయాకు ఉత్పత్తి అవుతుంది. 
దీని కున్న మంచి రుచి, వాసన కారణంగా దీన్ని విస్తారంగా ప్రతిరోజు ఉపయోగించే 
తేయాకు, బ్లెండ్స్‌లో కలుపుతారు. హిమాలయాల దిగువ ప్రాంతంలో ఉన్న డార్జిలింగ్‌లో 
ఉత్పత్తి అయ్యే తేయాకుకు సున్నితమైన సువాసన ఉండటంవల్ల దాన్ని'షాంపేన్‌ ఆఫ్‌ బ్లాక్‌ 
టీస్‌ అంటారు. అది అతి ఖరీదైన తేయాకు లలో ఒకటి. దీన్ని బ్లెండ్స్‌లో ఉపయోగించరు. 
దక్షిణ భారతంలోని నీలగిరి కొండలమీద తేల్షికెన సున్నితమైన నలుపు తేయాకు ఉత్పత్తి 
అవుతుంది. 


చైనా 


చైనాలో అతి ప్రశస్తమైన కీమమ్‌ అనే నలుపుతేయాకును ఉత్తత్తి చేసే ప్రాంతం 
ఆన్‌వె. కీమమ్‌కి చిన్న పలచని, వంపులు తిరిగిన బాగా నల్లని రంగుగల ఆకు ఉంటుంది. 
తేయాకులన్నింటిలోకి ఇది అద్వితీయమైనది. ఎందుకంటే వయసు పెరిగిన కొద్ది దాని 
లక్షణాలు తగ్గడానికి బదులు మెరుగవుతాయి. దీని కషాయం తియ్యగా, కొద్దిగా 
పొగబారినట్లుంటుంది. ఫూజియన్‌ ప్రాంతంలో'లాప్‌ సాంగ్‌ సౌబోంగ్‌ అనే నలుపుతేయాకు 
ఉత్పత్తి అవుతుంది. దీనికి కూర వంటి వాసన, పాగబారిన రుచి ఉంటాయి. దీనికి నిమ్మరసం 
కొంచెం కలుపుకునితాగవచ్చు. జెజియంగ్‌ అనే తూర్పు రాష్ట్రంలో హైసాన్‌అనే ఆకు పచ్చని 
తేయాకు ఉత్పత్తి అవుతుంది. దీని ఆకులు దళసరిగా ఆకుపచ్చ / పసుపు వర్ణంలో 
ఉంటాయి. తయారీలో అవి నిలువుగా వుడతపడీ పలచనవుతాయి. ఇతర ఆకు 
పచ్చతేయాకుల కంటే దీని కషాయం ఘాటుగా, గాఢంగా ఉంటుంది. 


శ్రిలంక 


సముద్రమట్టానికి 1500 మీ ఎత్తున దింబూలా అనే చోట బంగారు ఛాయగల 
లేతనలుపు తేయాకు ఉత్పత్తి అవుతుంది.“నుదారా అలియా అనే నలుపు తేయాకులకు 
నిమ్మవాసన కొద్దిగా సూచన ప్రాయంగా ఉంటుంది. కేంద్ర పర్వత ప్రాంతాలలో తూర్పు 
వాలుల మీద 'యున'అనే ప్రదేశంలో మంచి రుచిగల నలుపుతేయాకు ఉత్పత్తి అవుతుంది. 
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ఇది ఎక్కువ ఎత్తు పెరగకుండా ఉంచితే చిక్కని, కషాయాన్నిస్తుంది. ఆకులు పెద్దవిగా 
నల్లగా ఉంటాయి. 


తూరు ఆఫైకా 


కెన్యాలో తేయాకు 2000 మీ. ఎత్తు వరకు పెంచుతారు. దానికి బంగారు 
ఎరుపురంగు ఉండి, చిక్కగా ఉంటుంది. ఇది తేయాకు సంచులలో ఉపయోగించడానికి 


బాగుంటుంది. మలావి (Mal2V॥) లో ఒక మాదిరి నాణ్యత గల తేయాకు ఉత్పత్తి అవుతంది. 
దీనికి చిక్కని రంగు, మైల్డ్‌ రుచి ఉంటాయి. 


ఇండోనేషియా 


ఇక్కడ లేతరంగు, సున్నితమైన రుచిగల నలుపు తేయాకు ఉత్పత్తి అవుతుంది. 
పాలు కలుపుకోకుండా తాగడానికి బాగుంటుంది. మెలాతి అనే ఊలంగ్‌ తేయాకులు కూడా 
ఇక్కడ ఉత్పత్తి అవుతాయి. 


4 
తేయాకు రకాలు 


తేయాకులో కనీసం 3000 రకాలున్నప్పటికీ అవన్నీ ప్రధానంగా 6 మౌలిక 
రకాల నుంచి ఉత్పన్నమైనవే (తెలుపు, ఆకుపచ్చ, ఉలాంగ్‌, నలుపు, సువాసనగల, 
కం ప్రెస్‌డ్‌ఆకుకోసిన తరువాత దానికి ఏ విధంగా ప్రక్రియ జరుపుతారో అనే దాన్ని బట్టి 
వాటి మధ్య తేడాలు ఆధారపడి ఉంటాయి. 


తెలుపు తేయాకు : కొత్త మొగ్గలు విచ్చుకోకముందే కోసేసి వడలబెడతారు. ఆవిధంగా 
వాటిలో సహజంగా ఉండే తేమ ఆవిరయిపోతుంది. తరువాత వాటిని ఎండబెడతారు. 
ముడుచుకు పోయిన ఈ మొగ్గలు వెండిరంగులో ఉంటాయి. 


ఆకుపచ్చ తేయాకు : దీన్ని కిణ్యనం (Fermentation) జరపని తేయాకు అని కూడా 
అంటారు. అప్పుడే తాజాగా కోసిన ఆకులను వథీీలుగా వెదురు ట్రేలమీద పరిచి, ఎండలో 
ఎండబెడతారు. తరవాత వాటిని వేడి మూకుళ్లలో వేయిస్తూ విడవకండా కదుపుతూ ఉంటారు. 
అలా చేయడంవల్ల కిణ్యనం (ఆక్సీకరణం) ఆగిపోయి, ఆకులు కుల్లి పోకుండా 
నివారించవచ్చు. ఆకులు మెత్తగా వంగేటట్లున్నపుడు వాటిని ఉండలుగా చేసి, వెదురు 
ట్రేలమీద ఉంచి, వేడి మూకుళ్లలో వేయిస్తారు. తరువాత వాటిని మళీ ఉండలుగా చేస్తారు. 
లేదా అలాగే వండనిస్తారు. ఈ కుల కషాయం లేత పసుపు - ఆకుపచ్చరంగులో 
ఉంటుంది. 


ఊలాంగ్‌ తేయాకు : దీన్ని తరచు “అర్థ -కిణ్యనంజరిగిన తేయాకు అంటారు. ఆకులు 
ముదరకుండా కోయరు. ఒక సారి కోసిన తరువాత వాటిని ఎండలో ఎండబెడతారు. 
తరువాత ఆకులను వెదురు బుట్టలలో వేసి బాగా కుదుపుతారు. అలా చేయడంవల్ల ఆకులు 
చిరిగి వాటిలో రసాలు విడుదలవుతాయి. తరవాత వాటిని విడిగా పరచి, పసుపు రంగు 
వచ్చే వరకు ఎండేటట్లు పరుస్తారు. ఊలాంగ్‌ తేయాకులో ఎప్పుడూ పూర్తిగా ఆకులు 
ఉంటాయి. చుట్టలు చుట్టకవోవడంవల్ల అవి ముక్కలు కాకుండా ఉంటాయి. 


నలుపు తేయాకు : ఇది ప్రపంచంలో ఎక్కువ దేశాలలో వాడుతున్నారు. దీన్ని తయారు 
చేయడానికి చాలా విస్తృతమైన ప్రక్రియలు జరుపుతారు. ఈ ప్రక్రియలు రెండు రకాలుగా 
ఉంటాయి. 1. ఆర్థడాక్స్‌ పద్ధతి 2. 070 పద్దతి. వీటిని గురించిన వివరాలు సంబంధిత 
అధ్యాయంలో చూడవచ్చు. 
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సువాసనగల తేయాకు : మల్లె, గులాబి ఆర్కిడ్‌, మాగ్నోలియా, మందార వంటి 
పువ్వులు, ఆపిల్స్‌, దానిమ్మ, బ్లాక్‌కర్రంట్‌, మామిడి, నారింజ, లిచి వంటి పళ్ళసువాసనలు 
ఆకుపచ్చ, ఉలాంగ్‌, లేదా నల్ల తేయాకు ప్యాకేంజింగ్‌ చేసేముందు కలిపితే సువాసనగల 
తేయాకు తయారవుతుంది. 


కం(పెస్‌డ్‌ తేయాకు : ఇది టాంగ్‌ రాజవంశం కాలం నుంచి వచ్చిన తేయాకు, 


ఆకుపచ్చని తేయాకు ఆకులు నీటి ఆవిరితో అభిచర్య జరిపి, కేకులు, లేదా ఇటుకల 
లాగ తయారుచేసి, ఎండనిస్తారు. 


ఇవన్నీ కాక ఇటీవలి కాలంలో కొత్తగా వచ్చినది ఆర్గానిక్‌ తేయాకు. పర్యావరణ 
చైతన్యం గల కంపెనీలు, వినియోగదారులు ఇష్టపడే తేయాకు ఇది. రసాయన ఎరువులు, 
కీటక నాశకాలు ఉపయోగించకుండా ఉత్పత్తి చేసిన ఆకులతో తయారుచేసిన తేయాకును 
“ఆర్గానిక్‌ తేయాకు అంటారు. దీని లక్ష్యం దీర్షకాలికంగా నేల సారవంతంగా ఉంచి 
పర్యావరణాన్ని పరిరక్షించడమే. ఇండియాలో డార్జిలింగ్‌లో మకాయి చారి, ముట్లాటార్‌ 


ఎస్టేట్‌లు, తాంజేనియాలో లూర్‌హో, శ్రీలంకలో నీడ్‌వుడ్‌ ఎస్టేట్‌ ఈ రకం తేయాకు సాగును 
అవలంబించాయి. 


5 
వివిధ దేశాలలో తేనీరు సేవించే ఆచారాలు 


తేనీరు, తయారు చేసే పద్ధతులు, ఆస్వాదించే ఆచారాలు, అలవాట్లు, వివిధ 
దేశాలలో స్టూలంగా పరిశీలిస్తే మనకు చాలా ఆసక్తి కరమైన వ్యత్యాసాలు కనిపిస్తాయి. ఒక్కొక్క 
దేశంలో కొన్ని ప్రత్యేకమైన అలవాట్లుంటాయనేది స్పష్టమవుతుంది. ఒక విధంగా చెప్పాలంటే 
తేనీరు ఆయా దేశాల సంస్కృతి, ఆచార వ్యవహారాలలో భాగంగా రూపొందింది. దీనికి 
కారణం చారిత్రక పరిణామాలు, వారి వారి ఆహార అలవాట్లలో వ్యత్యాసాలు. 


యూరోపియన్‌ దేశాలు - 


బ్రిటన్‌లో నీరు ౩ నుంచి 5 నిమిషాలసేపు మరగబెట్టి కషాయం (06౦౦౦101) 
తయారు చేస్తారు. తరువాత దానికి పాలు, పంచదార కలుపుతారు. లేదా నిమ్మ కాయ 
చెక్క రసం పిండుతారు. పాలుకలపడంవల్ల తేనీటికి సహజంగా ఉండే కొంచెం వగరు, 
చేదు కలిపిన రుచి మెరుగవుతుంది. (ఫ్రెంచి, జర్మన్‌ దేశస్థులు నలుపు తేనీరు ఇష్టపడతారు. 


రష్యన్‌లు సాంప్రదాయికంగా తేనీరు'సమోవర్‌ (520౪౭ అనే ప్రత్యేకపాత్రలో 
తయారు చేస్తారు. ఇదొక అందమైన లోహపాత్ర, దీన్ని మంటమీద ఉంచి వేడి చేయడానికి 
అనువుగా తయారు చేస్తారు. దాని మధ్యలో ఒక వైపు పైకీ వస్తుంది. అది పాత్రలో నీరు 
ఎక్కువసేపు వేడిగా ఉండేటట్లు తోడ్పడుతుంది. దానిపైన చిన్న టీ పాట్‌ ఉంటుంది. ఇది 
చిక్కటి కషాయం తయారయ్యేటట్లు తోడ్పడుతుంది. తేనీరు తాగే ముందు నీరు కలిపి, 
కషాయం కొంచెం పలచన చేస్తారు. కొంచెం చక్కెర నోట్లో వేసుకుని తరవాత తేనీరు తాగుతారు. 


వుధ్యప్రాచ్యదేశాలు 


మోరాకోలో స్థానిక ప్రజలు తేనీటికి చాలా ప్రాముఖ్యం ఇస్తారు. ప్రత్యేకమైన వెండి 
పాట్‌లో తేనీరు పోసి అతిథులకిస్తారు. మరుగుతున్న నీటిలో పుదీనా ఆకులకట్ట వేస్తారు. 
తరవాత ఆ తేయాకు కషాయం చిన్న కపులలోకి చాలా ఎత్తునుంచి ధారలాగ పోస్తారు. 
అలా చేయడంవల్లతేనీరు కొద్దిగా చల్లబడటమే కాక బాగా నురుగు కూడా వస్తుంది. 
నురుగు అంటి చాలా ఇష్టపడతారు. కొంచెం చక్కెర కలపడంవల్ల రుచి ఇంకా 
ఎక్కువవుతుంది. ఒక కప్పులోంచి ఇంకో గ్లాసులోకి తేనీరు, కాఫీలు ఎత్తునుంచి ధారగా 
పోసే అలవాటు మనదేశంలో దక్షిణాదిన కొన్ని హోటల్స్‌లో కనిపిస్తుంది. 
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టర్కీలో నల్లగా, చిక్కగా ఉండే తేనీటిని చిన్న వంపుతిరిగిన గ్లాసులలో పోసుకుని 
తాగుతారు. తేనీటికి ఆ దేశంలో ఎంత ప్రాముఖ్యం ఇస్తారంటే ఇంటికి కోడలుగా రాబోయే 
అమ్మాయికి తేనీరు తయారు చేయడం బాగా చేతనవునా లేదా అని అత్తలు ముందే 


పరీక్షించి నిర్జారణ చేసుకుంటారు. 


ఇరాన్‌, ఆఫ్‌ఘనిస్తాన్‌ దేశాలలో తేనీటిని జాతీయపానీయంగా పరిగణిస్తారు. 
దాహం తీర్చుకునేందుకు ఆకుపచ్చ తేనీరు తాగుతారు. హుషారు రావడానికి నల్లని తేనిరు 
తాగుతారు. ఈ రెండు రకాల తేనీటిని చక్కెర ఎక్కువగా కలుపుకుని గాఢమైన రంగులున్న 
పోర్సిలీన్‌ పాట్‌లలో పోసుకుని తాగుతారు. 


భారతదేశం : ఇండియాలో తేనీరు తయారు చేసే పద్ధతులు అనేకం ఉన్నాయి. మొగలులు 
తియ్యని, సుగంధాలతో కూడిన తేనీరు సేవించేవారు. దాస్నోకావా(0242) అనే వారు. 5 
కప్పుల చల్లని నీరు అరగంటసేపు కాచి, దాంట్లో ఒక బెన్స్‌తేయాకు వేసేవారు. తరువాత 
దాంట్లో ఇంకా నీరు చక్కెర, సుగంధ ద్రవ్యాలు కలిపి, ఆమిశ్రమాన్ని మళ్లీ మరో 
అరగంటసేపు మరగబెట్టేవారు. 


కాశ్మీరులో తేనీరులో సోడా, పాలు, ఉప్పు, వెన్న కలిపి ఒక గంట సేపు మరగ 
బెడతారు. బహుశా ఈ పద్ధతి లడక్‌లో ప్రారంభమయింది. కాశ్మీరు వాసులు చిక్కని తేనీరు 
అంటే ఇష్టపడతారు. 


భారత ఉపఖండంలో ముందు నీరు మరగబెట్టి తరవాత దాంట్లో తేయాకు 
వేస్తారు. అలా కొంచెం సేపు ఉంచి, కషాయం బాగా తయారయ్యాక వడబోసి, తేయాకు 
తీసేస్తారు. అప్పుడు దానికి పాలు, పంచదార కలుపుకుని తాగుతారు. వారి వారి ఇష్టాన్ని 
బట్టి కొందరు ఎలకులు పొడి, దాల్చినచెక్క లవంగాలు కలుపుకుంటారు. కొందరు 
చాకొలేట్‌ తేనీరు తాగుతారు. హైదరాబాద్‌లో ఇరాని హోటళ్లలో తయారు చేసే తేనీరు 
అంటే చాలా మంది ఇష్టపడతారు. కొంతమంది స్ట్రాంగ్‌ టీ కావాలంటే మరి కొందరు 
పాలు ఎక్కువ తీసుకుని, పలచటి తేనీరు కషాయం కొంచెం కలుపుకుని లైట్‌తేనీరు సేవిస్తారు. 
నిజానికి ఎ ఇద్దరు వ్యక్తులుకి ఒకే రకమైన తేనీరు నచ్చదంటే అతిశయోక్తికాదు. అందుకే 
వాడే తేయాకు బ్రాండ్‌ల విషయంలోను, డస్ట్‌, లీఫ్‌ వంటి వ్యత్యాసాలలోను చాలా మందికి 
వారి వారి పట్టింపులు, ప్రాధాన్యతలు ఉంటాయి. ఉపయోగించిన తేయాకు ఏదైనా దాని 
నుంచి తేనీరు తయారు చేయడం ఒక కళ అని చెప్పవచ్చు. 


మన దేశంలో తేనీరు సేవించడంలో ప్రాంతీయ వ్యత్యాసాలు కనిపిస్తాయి. దక్షిణ 
భారతంలోకంటే ఉత్తర, పశ్చిమ, ఈశాన్య ప్రాంతాలలో తేనేరు సేవించే అలవాటు ఎక్కు వ. 
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దక్షిణ రాష్ట్రాలలో ఉదయం కాఫీ, ఇతర సమయాలలో సాధారణంగా తేనీరు సేవిస్తారు. 
కాగా ఇతర ప్రాంతాలలో అన్ని సమయాలలోను తేనీరే ఎక్కువగా తాగుతోరు. 


టెబెట్టు : టెబెట్టులో తేనీటిని ఒక పవిత్రమైన అర్బనగా భావిస్తారు. టిబెట్‌లో ఆకుపచ్చ 
తేయాకు ఇటుక ముక్కలను ముందు నూరి, పొడిచేసి, మరుగుతున్న నీటిలో కలుపుతారు. 
తరవాత ఆ ద్రవాన్ని వడబోసి, దానికి మేకపాలు, యాక్‌ (2k) వెన్న ఉప్పు కలుపుతారు. 
ఒక్కొక్కప్పుడు సుగంధ ద్రవ్యాలు కలిపిన అన్నం, ఉల్లి పాయాలు కూడా తేనీటిలో కలుపుతారు. 


టెబెట్టులో ఆకుపచ్చని తేయాకు ఆకులు పచ్చివిగాని, ఉడకబెట్టిగాని కూరగా 
వాడతారు. వాళ్ళు ఇంకోరకం తేనీరు కూడా తయారుచేస్తారు. 15 కప్పుల స్వచ్చమైన 
నీటిని, కొద్దిగా చితకకొట్టిన ఎలకులు, దాల్చిన చెక్కముక్కలు కలిపి మరగ బెడతారు. అప్పుడు 
అందులో 5 చెంచాల ఆకుపచ్చని తేయాకు కలుపుతారు దాన్ని మళ్లీ ౩ నిముషాలసేపు 
మరగబెడతారు. చక్కెర తేనీరులో కలిపి మరగబెట్టవచ్చు లేదా వేరే ఇస్తారు. దీన్ని చిన్న 
కప్పులలో 10-12 మందికి ఇస్తారు. 


జపాన్‌ : జపాన్‌లో తేనీరు సేవించడం పెద్ద తతంగంగా జరుపుతారు. దానికి కొంత పవిత్రత, 

ఆచారం ఆపాదిస్తారు. ఈ కార్యక్రమం పేరు చా-నొ-యు లేదా తేనీరు కోసం వేడి నీరు. 

గౌరవం, పరిశుద్ధత, ప్రశాంతత, శ్రావ్యత అనే 4 ప్రాథమిక సూశ్రాలను గురించి మనిషి 
తీవ్రంగా ఆలోచించే సమయంగా ఈ దైవ కార్యాన్ని పరిగణిస్తారు. ఈ కార్యక్రమం మరీ 
ఎక్కువ సేపు జరిపితే 4 గంటలసేపు ఉంటుంది. ఇంట్లో ఒక ప్రత్యేక గదిని ఈ కార్యక్రమం 

కోసం కేటాయిస్తారు లేదా ప్రత్యేక టీహవుస్‌ లలో జరుపుకుంటారు. జపాన్‌ వారు ఆకుపచ్చ. 
తేయాకు అంటే ఇష్టపడతారు. 


చైనా : చైనాలో తేనీరు సేవించే కార్యక్రమం జపాన్‌ లో జరిపినంత లాంఛన ప్రాయంగా 
జరపరు. హాయిగా విశ్రాంతిగా మనసులోని ఆదుర్దాలన్నీ మరిపింపచేసే సమయంగా 
దీన్ని భావిస్తారు. అన్ని హంగులూ సరిగ్గా ఉండేటట్టు జాగ్రత్త తీసుకుని ఒక ప్రత్యేక 
తేనీరు సేవాకార్య క్రమం నిర్వహిస్తారు. దాని సహజ స్థితిలో పాలు, చక్కెర లేకుండా తేనిటిని 
వారు ఆస్వాదిస్తారు. ఆకుపచ్చ, నలుపు, వూలాంగ్‌ తేయాకులు అన్నీ ఇష్టపడతారు. తంతుతో 
కూడిన తేనీరు సేవించే కార్యక్రమంలేకుండా వివాహం ధృవికరించినట్టు పరిగణించరు. 
'ఈ సమయంలోనే మామగారు కాబోయే కోడలిని ఆమోదించడం లేదా తిరస్కరించడం 
జరుగుతుంది. 


ఇతరదేశాలు : సింగపూర్‌, మలేషియాలలో తేతరేక్‌ (Teh Tarek = Pulled tea) 
అంటే ఎంతో ఇష్టపడతారు. తేయాకు మరుగుతున్న నీటిలో వేసి కాసేపు ఉంచి, తరవాత 
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దానికి చాలా తీపిగా చేసిన కండెన్స్‌డ్‌ పాలు కలుపుతారు. ఈ కషాయాన్ని ఒక పాత్ర నుంచి 
కప్పులలోకి చాలా ఎత్తు నుంచి పోస్తారు. చూసేవారికి తేనీటిని లాగుతున్నట్లు కనిపిస్తుంది. 
అందుకే దాన్ని 'PUlled t8a' అంటారు. దీనికి ఒక్కొక్కప్పుడు అల్లం కలుపుతారు. 
ఈ రకం తేనీరు'కాపితియమ్‌' (౧088 50) అనే దుకాణాల్లో అమ్ముతారు. 


అమెరికాలో 18వ శతాబ్దాంలో తేనీరు, ఉప్పు, వెన్న కలుపుకుని తాగేవారు. 
న్యూ ఇంగ్లాండ్‌లో సువాసన భరితమైన తేనీరు అంటే ఇష్టపడేవారు. ప్రపంచం అంతటా 
గ్రామీణ ప్రాంతాలలో స్టవ్‌ మీద చిన్న గిన్నెలో తేనీరు ఎప్పుడూ సిద్ధంగా ఉంటుంది 
కుటుంబ సభ్యులెవరైనా వచ్చినా అతిధులొచ్చినా తేనీరు ఎదురుచూస్తూ ఉంటుంది. 


+ 6 


వివిధ భాషలలో తేయాకు పేర్లు 


చైనాలో తేయాకును మొదట్లో 'తు' (7౮) అని పిలిచేవారు. కాని ఈ పేరు కొంచెం 


తికమకకి కారణమయింది. ఎందుకంటే ఆ పేరుకి 'సౌధిసిల్‌ ($0౪ Thistle) అనే అర్థం 
కూడా ఉంది. అందుకని హోన్‌రాజవంశం (206-220 క్రీశ.) కాలంలో ఆపేరు మార్చేసి 
'చా' (Cha) అనే పేరు పెట్టారు. ఒక కథనం ప్రకారం టాంగ్‌రాజవంశం క్రీశ. 620-907 
కాలంలో చా అనే పేరు వాడుకలోకి వచ్చిందంటారు. ఇండియా, జపాన్‌, పర్షియా, 
రష్యాలలో చా కాస్తా 'చాహ (0౧౧) అయింది. కాని తేయాకు ను యూర్‌ోప్‌కి తీసుకుని 
వెళ్లిన డచ్‌వారు చైనీస్‌ మాట 'తు' ని'తే' గఖి చేశారు. అందుకేనేమో తెలుగులో తేయ్హోక్సు 
అనే పేరు వచ్చింది. వివిధ భాషలలో తేయాకుకు వాడుకలో ఉన్న పేర్లు కింద ఇవ్వడమైంది. 


ఇంగ్లీష్‌ 
కొరియన్‌ 
ఫ్రెంచ్‌ 
స్పానిష్‌ 
సింహలీన్‌ 
లాటిన్‌ 
అరబిక్‌ 
టిబెటన్‌ 
టర్కిష్‌ 
రష్యన్‌ 
హిందీ 
తమిళం 
తెలుగు. 


టీ 
త 
థి 
తీ 

._ థాయ్‌ 
తేజా 
షాయ్‌ 
జ 
చాయి 
చాయ్‌ 
చాయ్‌ 
తె 


(Tea) 
(Ta) 


(Shai) 
(Ja) 
(Chay) 
(Chal) 
(Chai) 
(Tey) 


: తేయాకు (పానీయం తేనీరు) 
ఈ పేర్షన్నీ కొంచెం ఇంచుమించుగా తు, చా అనే చైనీస్‌ పేర్ల నుంచి వచ్చినట్లు 
తేలికగా ఊహించవచ్చు. తేయాకు మొక్కకి పూర్వం వృక్షశాస్త్రంలో 'థియా (7/82) అనే 
పేరుండేది. ఆ పేరు ప్రభావంకూడా ఈ తేయాకు పేర్లలో కనిపిస్తుంది. 


7 
తేయాకు మొక్క 


తేయాకు మొక్క కెమీలియా (CMe!) అనే ప్రజాతికి చెందుతుంది. ఇందులో 

8 జాతులున్నాయి. దీన్ని పూర్వం ధియా (7౧౭8) అనేవారు. ఇది థియేసి ౧౪4౦6౭6) 
కుటుంబానికి చెందుతుంది. ఈ ప్రజాతిలో ముఖ్యమైనజాతులు రెండు. చైనాలో పెరిగేజాతిని 
కెమిలియా సినెన్సిస్‌ (Camellia 578౧95) అని, అస్సామ్‌లో పెరిగే జాతిని కెమిలియా 
అస్ఫామెన్సిస్‌ (Camellia assamensi5) అని అంటారు. 
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పటం 7.1 చైనా సంకర తేయాకు దుబ్బు 


ప్రకృతిలో తేయాకు మొక్క ఒక చిన్న వృక్షంగా పెరుగుతుంది. కాని 
సాగుచేసేటప్పుడు దాన్ని ౩-4 అడుగుల పొడువు గల దుబ్బుగా పెంచుతారు. చెనా 
తేయాకు మొక్క దృఢంగా, అనేక శాఖలతో నెమ్ముదిగా పెరిగే దుబ్బులేదా 1 నుంచి 6 


తేయాకు మొక్క 23 


మీటర్ల ఎత్తు వరకు పెరిగే చిన్నవృక్షం. దీన్ని ఇండియాతో సహా చురికొన్ని దేశాలలో కూడా 
సాగు చేస్తున్నారు. ఈ చెట్టుమామూలుగా 100 సంవత్సరాలు బతుకుతుంది. కాని 
ప్రూనింగ్‌ (౧౧1౧1౧9) చేయడం, మొగ్గలు కోయడం వల్ల దాని జీవితకాలం తగ్గివోతుంది. 
ఇది తీవ్రమైన శీతల పరిస్టితులను తట్టుకో గలదు. అస్సామ్‌ తేయాకుతో పోలిస్తే దీని దిగుబడి 
తక్కుదేగాని దాని రుచి అంటే చాలా మంది ఇష్టపడతారు. దీన్ని వెయ్యి మీటర్ల కంటి 





పటం 7.2 అస్సాం రకానికి చెందిన చిన్న వెరుక్క 


ఎక్కువ ఎత్తు ప్రదేశాలలో కూడా సాగు చేస్తారు. ఉ॥ డార్జిలింగ్‌. కాని దీనితో చేసిన తేనీరు 
అస్సామ్‌ తేయాకుతో తయారు చేసినంత చిక్కగా ఉండదు, 


అస్సామ్‌ తేయాకు చెట్టు వేగంగా పెరుగుతుంది. ఇది మామూలుగా 17 
మీటర్ల ఎత్తు పెరుగుతుంది. దాని నుంచి 40 సంవత్సరాల వరకు దిగుబడి వస్తుంది. 
ఇది బహుశా అస్సామ్‌, మయన్‌మార్‌, థాయ్‌లాండ్‌, వియత్నాం ప్రాంతాలకు చెందుతుంది. 
ఆకులు పెద్దవి, లేత ఆకుపచ్చరంగులో మెరుస్తూ ఉంటాయి. అస్సాం తేయాకును ఈశాన్య 
భారతదేశం, దక్షిణ భారతదేశం, శ్రీలంక, ఇండోనేషియా, ఆఫ్రికా, దక్షిణ అమెరికాలలో 
సాగుచేస్తున్నారు. 


¥ 
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ఎదో ఒక సమయంలో చైనా, అస్సామ్‌ జాతుల మధ్య సంకరణ జరగడంవల్ల 
అనేక మధ్యస్థ రకాలు ఉద్భవించాయి. వీటిలో 4 సముదాయాలు గుర్తించవచ్చు. వటిలో 
మొదటిది చిన్న ఆకులు గలి నిజమైన చైనా రకం, మిగిలిన మూడు పెద్ద అకులున్న 
రకాలు. ఈశాన్య భారతదేశంలో సాగు చేసే తేయాకు రకాలు 3, 4 సముదాయాలకు 
చెందుతాయి. తోటలు పెంచేవారు తవు ప్రాంతానికి ఏ రకం అనువుగా ఉంటుందో 
చూసుకుని ఎంపిక చేసుకుంటారు. సాగు చేసే తేయాకులో సంకరాల మిశ్రమం ఉంటుంది. 
శుద్ధ చైనా రకాలకంటే చైనా - అస్సాం, కాంబోడియా - అస్సాం సంకరాలు మంచివి. 
అస్సాం రకం కలవడంవల్ల దిగుబడి, నాణ్యత పెరుగుతాయి గాని, రుచి తగ్గుతుంది. 


ఆకు లక్షణాలను బట్టి, అది సాగుచేసే ప్రదేశాన్ని బట్టి వివిధ జాతులను గుర్తిస్తారు 
చైనా రకంలో నిమ్నజాతి అని, ఉన్నతజాతి అని రెండు ఉన్నాయి. అస్సాం రకంలో 
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పటం 7.3 పువ్వులు, కాయలత్తో కూడిన తేయాకు కొమ్మ 


తేయాకు మొక్క క్ర 


5 జాతులున్నాయి. మణిపూరి, బర్మా లుషాయి, లేతరంగు ఆకుల అస్సాం, ముదురు 
రంగు ఆకుల అస్సాం. వీటిలో లూషాయి, లేత రంగు ఆకుల అస్సాం, ముదురు రంగు 
ఆకుల అస్సాం రకాలను అస్సాంలో సాగు చేయరు. 


తేయాకు మొక్క ఊర్థ్వ మయన్‌మార్‌, ఆగ్నేయచెనా, అస్సాం, వియత్నాం, 
కంబోడియా, లావోస్‌లతో కూడిన భూభాగంలో ఉద్భవించి ఉండవచ్చు. ఇందులో అధిక 
భాగం జనాభా ఎక్కువగా ఉన్న చైనా రాష్ట్రాలలో ఉంది. అక్కడ అనేక శతా బ్దాలనుంచి 
తేయాకు సాగు జరుగుతూ ఉండేది. ఆ ప్రదేశంలో వన్యంగా పెరిగే తేయాకు మొక్కలు 
కనిపించలేదు. అస్సాంలో తేయాకు మొక్కలను 182 3 తరవాతి కాలంలో కొండల మీద, 
మైదానాలలో కూడా కనుక్కున్నారు. వన్యంగా పెరుగుతున్న తేయాకు మొక్కలు యునస్‌, 
కింది మయన్మార్‌, లావోస్‌, వియత్నాం, కంబోడియాలలో కనిపించాయి. అసలు ఆదిమ 
రకం తేయాకు మొక్కల ఉద్భవ కేంద్రం బహుశా చైనాలోని యునన్‌ రాష్ట్రం అయి 
ఉండవచ్చు. 


8 
తేయాకు సాగు - పరిచయం 


ఇప్పుడు ప్రపంచంలో చాలా చోట్ల తేయాకు సాగు చేస్తున్నారు. శీతాకాలం ఎక్కువ 
తీవ్రంగాను, ఎక్కువ కాలం కూడా ఉండి, మంచు కూడా సామాన్యంగా కురిసే జార్జియా 
మొదలు కొని దక్షిణ అమెరికాలో ఆర్డెంటీనా వరకు దాదాపు సము ద్రమట్టం నుంచి సుమారు 
2500 మీ. ఎత్తు వరకు ఉష్ణమండల, ఉప ఉష్ణమండల దేశాలలో తేయాకు సాగు 
చేస్తున్నారు. కాని ప్రధానంగా తేయాకు సాగు చేసే దేశాలు ఇండియా, చైనా, శ్రీలంక. 
ఇండోనేషియా, టర్కి కెన్యాలలో కూడ పెద్ద మొత్తాలలో తేయాకు ఉత్పత్తి అవుతోంది. 
మలావి, అర్జెంటినా, బంగ్లాదేశ్‌, ఇరాన్‌, జపాన్‌ మొదలైన కొన్ని దేశాలలో కూడా తేయాకు 
సాగు చేస్తున్నారు. కాని అక్కడ ఉత్పత్తి అయ్యే మొత్తం తక్కువ. భారతదేశంలో తేయాకు 
అస్సాం, పశ్చిమ బెంగాల్‌, తమిళనాడు, కేరళ, పరిమితంగా కర్నాటక, త్రిపుర, ఉత్తరప్రదేశ్‌ 
హిమాచల్‌ప్రదేశ్‌, బీహార్‌, సిక్కిం, మణిపూర్‌ రాక్టాలలో సాగుచేస్తున్నారు. భారతదేశంలో 
తేయాకు ఉత్పత్తి 199 8 సంవత్సరంలో సుమారు 810 మిలియన్‌ కిలో లుండవచ్చని 
అంచనా. ఇందులో దక్షిణాది రాష్ట్రాల వంతు 200 మిలియన్‌ కిలోలు. తేయకు సాగు 
కింద ఉన్న విస్తీర్ణం మన దేశంలో 1993లో 4250000 హెక్టార్లు. 
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తేయాకు మొక్క - శీతోష్టస్థితి అవసరాలు 


తేయాకు దృఢమైన మొక్క. అది అనేక రకాల శీతోష్టస్థితులలో పెరుగుతుంది. 
కాని దిగుబడి, రుచి, నాణ్యత శీతోష్ట పరిస్థితుల మీద బాగా ఆధారపడతాయి. తేయాకు 
మొక్కకి ఉష్ణోగ్రత 130 కి 29 కి మధ్య ఉండాలి. ఇండియాలో ఉత్తర ప్రాంతంలోను, 
దక్షిణ ప్రాంతంలోను కూడా కొండల మీద సాగు చేస్తారు. దక్షిణ భారతదేశంలో సుమారు 
2460 మీ. ఎత్తున్న కార్లమామ్‌ కొండల మీద తేయాకు తోటలున్నాయి. ప్రపంచం మొత్తం 
మీద ఎక్కువ ఎత్తుమీద పెరిగే తేయాకు తోటలు ఇవేనేమో. దక్షిణ ప్రాంతంలో తేయాకు 


కొండల మీద సాగు చేస్తారు. కాని ఉత్తర ప్రాంతంలో అత్యధిక భాగం మైదనాల మీదే సాగు 
చేస్తున్నారు. 





: పటం 8.3 తేయాకు లోట 


ఇన్ని విభిన్న రకాల తేయాకులలో ఎది ఒక ప్రత్యేక ప్రాంతంలో బాగా పెరుగుతుందో 
నిర్ణయించేది కూడా శీతోష్టస్థితే. అస్సాం రకం దక్షిణ చైనాలోను, తైవాన్‌లోను బాగా 
పెరుగుతుంది. కాని చైనా దుబ్బురకం అస్సాం మైదానాలలో అతి కష్టం మీదపెరుగుతుంది. 
పెద్ద ఆకుల చైనా రకాలు అస్సాంలో పెరుగుతాయి, గాని దిగుబడి, నాణ్యత అస్సాం 
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రకంకంటే తక్కువగా ఉంటాయి. డార్జిలింగ్‌లో చైనా సంకరదుబ్బు రకాలు చాలా 
రుచికర మైన, సున్నితమైన తేయాకును వసంత కాలంలో ఉత్పత్తి చేస్తాయి. అస్సాం రకం 
డార్జిలింగ్‌లో పెరుగుతుంది , కాని దానికి పూర్తి డార్జిలింగ్‌ రుచి రాదు. అస్సాం రకాలు 
దక్షిణ భారతంలో బాగా పెరుగుతాయి కాని వాటికి శ్రీలంక తేయాకు నాణ్యత రాదు. 
అంటే రుచి, నాణ్యత చాలా వరకు రకాన్ని బట్టి, శీతోష్టిస్టితి పరిస్థితులను బట్టి ఆధార 
పడతాయని స్పష్టమవుతుంది. 


పగటి పొద్దు ఎన్ని గంటలుంటుంది అనేది కూడా తేయాకు మొక్క పెరుగుదలను 
ప్రభావితం చేస్తుంది. పెరుగుడల బాగా ఉండాలంటే పగటి కాలం 10.5 గంటలు ఉండటం 
చాలా అవసరం. ఉత్తరభారతదేశంలో శీతాకాలంలో పగటి కాలం తక్కువగా ఉండటంవల్ల 
నవంబరు చివరనుంచి మార్చి మొదటి వారం వరకు పెరుగుదల దాదాపు నిలిచి పోతుంది. 
కాబట్టి అక్కడ తేయాకు ఉత్తత్తి మార్చి నుంచి నవంబరు వరకు పరిమితమై ఉంటుంది. 


సంవత్సరం పొడవునా ఉష్ణోగ్రతలో మార్పులేనిచోట్ల మొక్క పెరుగుతూనే 
ఉంటుంది. పంట సంవత్సరం పొడవునా కోస్తారు. వసంతకాలంలో కోసిన ఆకులకు మంచి 
నాణ్యత, రుచి ఉంటాయి. అస్సాంలో వసంత, (గ్రీష్మ కాలాలలో వాతావరణం పొడిగా 
ఉండటంవల్ల ఆకు నాణ్యత,రుచి బాగా ఉంటాయి. అంటే నీటికొరత పరిస్థితులకు 
అనుగుణంగా, ఆకు చూపే పెరుగుదల ఫలితంగా దాని నాణ్యత, రుచి బాగా ఉంటాయి. 
దక్షిణ భారతదేశంలో కొండల మీద మంచుపడితే అస్సాం రకం దుబ్బులు ఉదయం 
ఎండకి నల్లబడి, చనిపోతాయి. అస్సాంలో వసంత కాలం నుంచి మే వరకు వడగళ్ల వల్ల 
తేయాకు తరచు దెబ్బతింటుంది. ఒక్కొక్కప్పుడు మెరుపులవల్ల కొంతమేరకు తేయాకు 
దెబ్బ తింటుంది. | 


వర్షపాతం 


సాలీనా 125 సెం.మీ. నుంచి 750 సెం.మీ. వర్షపాతం సంవత్సరం పొడవునా 
సమంగా కురవడం తేయాకు పంటకు అవసరం. కాని అస్సాంలో కొన్ని ప్రాంతాలలో మార్చి 
చివరి వరకు వర్గమే ఉండదు. దక్షిణ, భారతదేశంలో తేయాకు సాగు చేసే ప్రాంతంలో 
వర్షపాతం సాలీనా 90 సెం.మీ. క 800 సెం.మీ. కి మధ్య ఉంటుంది. ఉత్తర భారతదేశంలో 
తేయాకు సాగు చేసే ప్రదేశాలలో గాలిలో తేమ సంవత్సరం పొడవునా 60 శాతం పైనే 
ఉంటుంది. కాని దక్షిణ భారతదేశంలో ఫిబ్రవరి - మౌర్చి నెలల్లో గాలిలో తేమ కేవలం 
15 శాతం ఉంటుంది. అందువల్ల నర్సరీలలో మొక్కలు ఎండిపోకుండా పాలిథిన్‌ షీట్‌లతో 
కప్పాలి. శాకీయ వ్యాప్తికోసం ఉపయోగించే మొక్కలను కూడా పాలిథిన్‌ గుడారంతో 
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సంరక్షించాలి. అందువల్లనే దక్షిణ భారతదేశంలో కంటే ఉత్తర భారతదేశంలో మొక్కలను 
శాకీయంగా వ్యాప్తి చేయడం సులువు, చవక, , 
మృత్తిక 


వాతి 


తేయాకు మన దేశంలో అనేరకాల మృత్తికలలో సాగు చేస్తున్నారు. ఇది పొడి 
మృత్తికలో కూడా పెరుగుతుంది. కాని దానికి మధ్య రకం లేదా తేలికపాటి లోమ్‌ రకం 
మృత్తిక బాగా అనుకూలంగా ఉంటుంది. కర్చనపదార్థం ఎక్కువగా- ఉన్న నేలలుంటే 
తేయాకు పంటకు అనుకూలంగా ఉంటుంది. కాని అది సారములేని నేలల్లో కూడా 
పెరుగుతుంది. ఈశాన్య భారతదేశంలో తేయాకు సాగు చేసే నేలల్లో చాలా వైవిధ్యం ఉంది. 
అతి తేలికగా ఉండే ఇసుక నేలలు, బంకమట్టి నేలలు, అన్ని రకాలలోమ్‌లు, ఒండ్రు 
నేలలు అక్కడ ఉన్నాయి. 


దక్షిణ భారతదేశంలో తేయాకు ఎర్రనేలలో సాగు చేస్తారు. ఆ నేలలో ముఖ్యంగా 
ఇసుక, బంకమట్టి, సుమారు 10 శాతం ఒండ్రుమట్టి ఉంటాయి. కొత్తగా చెట్లు కొట్టెసిన 
అడవి భూములు తేయాకు సాగుకు బాగా అనుకూలంగా ఉంటాయి. వాటిలో సేంద్రియ 
పదార్థం ఎక్కువగా ఉంటుంది. తేయాకు సాగుకి ఆమ్ల స్వభావం గల నేలలే అనుకూలంగా 
ఉంటాయి. అస్సాంలోను, దక్షిణ భారతదేశంలోను కూడా తేయాకు తోటల భూములు 
ఆమ్లస్వభావం చూపిస్తాయి. తేయాకు సాగుచేసే వివిధ ప్రాంతాలలో ఎవో కొన్ని ఖనిజలోపాలు 
లేదా కొన్ని ఖనిజాలు ఎక్కువగా ఉండటం కద్దు. అయినప్పటికి తేయాకు నాణ్యతను 
ప్రభావితం చేసెవి తేయాకు జాతి, శీతోష్టస్థితులే గాని మృత్తికకాదు. 


ఖనిజవోషకాలు 


అన్ని పంటల లాగ తేయాకు పంటకు కూడా ప్రధాన పోషకాలైన నైట్రోజన్‌, 
పోటాషియం, ఫాస్ఫరస్‌లు సరైన పాళ్లలో ఉండాలి. ఈశాన్య ప్రాంతంలో కంటే దక్షిణ 
భారతదేశంలో నైట్రోజన్‌, పొటాష్‌లు ఎక్కువ మోతాదుల్లో సరఫరాచేస్తే గాని మంచి 
దిగుబడిరాదు. నైట్రోజన్‌ అమ్మోనియం సల్ఫేట్‌, యూరియా రూపంలో అందజేస్తే మంచి 
ఫలితాలు వస్తాయి. నైట్రోజన్‌ మోతాదు వివిధ ప్రాంతాలలో వేరుగా ఉంటుంది. సగటున 
హెక్టారుకి 200 కిలోల దిగుబడి నిచ్చే రకాలకు హెక్టారుకి 350 కిలోల వరకు కూడా 


వేయవచ్చు. కాని ఈశాన్య ప్రాంతంలో హెక్టారుకి సుమారు 120 కిలోల నైట్రోజన్‌ వేస్తే 
సరివోతుంది. 


' పాటాషియంలోటువల్ల క్రమంగా దిగుబడి తగ్గుతుంది. ఎక్కువ కాలం ఈ 
మూలకం లోపిస్తే ముదిరిన ఆకుల కొనలు, అంచులు కాలిపోయినట్లుండటం, ఆకులు 
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ముందుగా రాలిపోవడం, కాండం సన్నబడి పోవడం, కొత్త చిగుళ్ళు తగ్గిపోవడం, ప్రూనింగ్‌ 
చేసినా బాగా కోలుకోక పోవడం, ప్రకాండాల పెరుగుదల క్రమరహితంగా ఆలస్యంగా 
జరగడం, చివరకి పొదలు చనిపోయి, ఖాళీలు ఎర్పడటం జరుగుతాయి. పొటాషియం 
లోటు అస్సాంలో చాలా చోట్ల తీవ్రంగా ఉంటుంది. పశ్చిమ బెంగాల్‌లో కూడా కొన్ని 
ప్రదేశాల్లో తీవ్రమైన పొటాషియంలోటు కనిపిస్తుంద్సి. దక్షిణ భారతదేశంలో హెక్టారు ఒకటికి 
సుమారు 350 కిలోల పొటాషియం సిఫారుసు చేస్తారు. 60-70 సం. క్రితం దక్షిణ 
భారతదేశంలో నైట్రోజన్‌, పొటాషియం ఎరువులు తక్కువగా వేసి, ఎక్కువగా నేలలోని 
సెందియ పదార్థం మీద ఆధారపడటంవల్ల దిగుబడులు తక్కువగా ఉండేవి. కాని ఇప్పుడు 
నైట్రోజన్‌, పొటాషియం మూలకాలు రసాయన ఎరువుల రూపంలో ఎక్కువగా సరఫరా 
చేయడంవల్ల దిగుబడి పూర్వం కంటే ఇప్పుడు 3-4 రెట్లు పెరిగింది. 


పొటాషియం, నై ట్రోజన్‌ కలిపి వేస్తే తేయాకు మీద వాటి ప్రభావం ద్విగుణీకృతం 
అవుతుంది. తగినంత మొత్తం పొటాషియం వేస్తేనే నైట్రోజన్‌ ప్రభావం ఎక్కువగా కనిపిస్తుంది. 
అలాగే పాటాష్‌కి, ఫాస్ఫేట్‌కి మధ్య కూడా అనుకూలమైన పరస్పర చర్య కనిపిస్తుంది. 
దిగుబడి పెరిగిన కొద్దీ ఫాస్ఫేట్‌ అవసరం పెరుగుతుంది. హెక్టార్‌కి 1000 కిలోల కంటే 
దిగుబడి తక్కువగా ఉన్నప్పుడు నేలలోని సేంద్రియ పదార్ధం నుంచి లభించే ఫాస్ఫేట్‌ 
సరిపోతుంది. కాని 2000 కిలోలు / హెక్టారు దిగుబడి వరకు సాలీనా హెక్టారు ఒకటికి 
2000-3500 కిలోల మధ్య ఉన్నప్పుడు 2 సంవత్సరాల కొకసారి హెక్టారుకి 80-100 
కిలోల ఫాస్ఫేటు వేయవచ్చు. దిగుబడి 3500 కిలోలు దాటితే సర్గివత్సరానికొకసారి 
60-100 కిలోల ఫాస్ఫేటు వేయడం అవసరం. 


నారు మడి దశనుంచి ముదిరే దశ వరకు ఎరువులు ఒక పద్ధతి ప్రకారం వేస్తారు. 
నారు మడికి 1: 1 : 1 నైట్రోజన్‌, ఫాస్ఫరస్‌, పొటాష్‌ కలిసిన ద్రావణీయ మిశ్రమాన్ని 
ఉపయోగిస్తారు. మొదటి ౩ సంవత్సరాలలో 4:3:3 మిశ్రమాన్ని ఉపయోగిస్తారు. ఆ 
తరువాత ఎరువుల మోతాదు తేయాకు రకం, దాని దిగుబడి, నేల సారవంతత మొదలైన 
వాటిని బట్టి మారుస్తారు. 


నేల ఆమ్షస్వభావం సరిగా ఉన్నంతకాలం తక్కువ మొత్తం కాల్షియం 
అవసరమవుతుంది. నేలనుంచి కాల్షియం నష్టం జరగడంవల్ల దాని ఆమ్ల- క్షారస్వభావాన్ని 
సంరక్షించడం కోసం కాల్షియం వేయవలసి ఉంటుంది. దిగుబడి ఎక్కువయిన కొద్దీ 
ఎరువుల వాడకం ఎక్కువ కావడంవల్ల కాల్షియం నష్టాలను భర్తీ చేయడానికి కాల్షియం 
వాడకం ఎక్కువ చేయవలసి ఉంటుంది. 
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జింక్‌లోపం విస్తారంగా కనిపిస్తుంది. జింక్‌లోపంవల్ల ఆకులు నిర్హరితమై 
బలహీనంగా పైకి తిరుగుతాయి. జింక్‌ సల్ఫేటు ఆకుల మీద చల్లితే దిగుబడి పెరుగుతుంది. 
నేల ఆమ్ల - క్రార ధర్మాన్ని బట్టి ఉపయోగించిన రసాయన ఎరువులు, కీటక నాశకాలలో 
ఉండే మాలిన్యాలను బట్టి కొన్ని అనావశ్యక మూలకాలు జమకావచ్చు. ఎరువులు వాడే 
పద్ధతులు మారిస్తే నారలు, టానిన్‌లు, కఫీన్‌ మొదలైన సమ్మేళనాల అనుపాతాలు 
మారడంవల్ల నాణ్యత దెబ్బతిని, అమ్మకాలమీద ప్రభావం చూపవచ్చు. 

రుచ్చి టానిన్‌ల మీద నైట్రోజన్‌ విషపూరిత ప్రభావం చూపిస్తుంది గాని కఫీన్‌మీద 
ఆమ్ల ప్రభావం ఉంటుంది. రుచికి ఫాస్ఫరస్‌ ఆవశ్యకం. నైట్రోజన్‌ విషమయ1ప్రభావం కూడా 
అది తగ్గిస్తుంది. అలాగే పొటాషియం కూడా నాణ్యతను అనుకూలంగా ప్రభావితం 
చేయడమేకాక విషప్రభావాలను కూడా తగ్గిస్తుంది. కాపర్‌ మాంగనీస్‌ కూడా కిణ్వనం 
మీద మంచి ప్రభావం చూపిస్తాయి. 


నీటిసరఫరా 
భారతదేశంలో తేయాకు దాదాపు పూర్తిగా వర్షాధారంగా పెరిగే పంట. అందువల్ల 
నీటి సరఫరా ప్రాధాన్యత వహించదు. కాని చిన్న మొక్కలకు నీరు సరఫరా చేస్తే వానలు 


లేప్పుడు మంచి ప్రభావం కనిపిస్తుంది. నీరు ఎక్కువగా సరఫరా చేయడం మంచిది కాదు. 
వానలు లేనప్పుడు నీటి నరఫరావల్ల దిగుబడి పెరుగుతుంది. 





పటం 8.4 గుల్మనాశక రసాయనం చల్లడం 
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కలుపువెచుక్కలు 
తేయాకు తోటలలో మొక్కలు చిన్నవిగా ఉన్నప్పుడు కలుపు మొక్కల బెడద 
ఎక్కువగా ఉంటుంది. మొక్కలు పెద్దవయినకొద్దీ కలుపు మొక్కల తీవ్రత తగ్గుతుంది. తేయాకు 
తోటలలో అనేక రకాల కలుపు మొక్కలుంటాయి. వీటిలో బహువార్షికాలు, పొదలు,ఎగబాకే 
తీగెలు కూడా ఉంటాయి. చేతితో కలుపుతీయడంతో పాటు రసాయనాలు కూడా వాడతారు. 


నాటిన వెంటనే సిమ జెన్‌ (61142106) అనే రసాయనం ఉపయోగించిన తరువాత మల్చింగ్‌ 
చేస్తే కలుపుమొక్కలను ఎక్కువ కాలం అదుపు చేయవచ్చు. 

శైఫౌస్ఫేట్‌ (Glyphosphate) అనే రసాయనం హెక్టార్‌ ఒకటికి 1.68 కిలోల 
చొప్పున చల్లితే మొండిగా ఉండే కలుపు మొక్కలను కూడా అదుపుచేయవచ్చు. పారాకాట్‌ 
(Paraquat), డయూరాన్‌ (Diauron) వంటి రసాయనాలను జాగ్రత్తగా ఉపయోగించాలి. 
లేకపోతే అవి విషప్రభావం చూపిస్తాయి. 

కలుపునాశక రసాయనాలను ఎక్కువ కాలం వాడటం వల్ల కలుపుమొక్కలు నిరోధకత 
ప్రదర్శిస్తాయి. అప్పుడు 2, 4-0 (ఫెర్నొక్సాన్‌) లేదా పారాకాట్‌ వంటి రసాయనాలు 
వాడవచ్చు. 
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తేయాకు మొక్కలకి శిలీం ధ్రాలవల్ల, ఇతర కారణాల వల్ల అనేక తెగుళ్ళు రావచ్చు. 


అవి వేరు, కాండం, ఆకులను ఆశ్రయిన్తాయి. 
వేరు తెగుళ్లు 


వేళ్లకి అనేక రకాల తెగుళ్ళు వస్తాయి. సిక్కిం, డార్జిలింగ్‌ వంటి ఎత్తిన ప్రదేశాలలో 
వేళ్లను చీల్చే తెగులు 'హనీకిలీం ధ్రం', లేదా, 'షూస్టింగ్‌ శిలీంధ్రం వల్ల వస్తుంది. దీనివల్ల 
బెరడు నిలువుగా పగులుతుంది. దారువు చివరికి కుళ్లిపోతుంది. ఆకులు గోధుమవర్హంగా 
మారి చనిపోతాయి. ఈ తెగులును అదుపు చేయడానికి కాలిక్సిన్‌ (0210610), డ్యూరోప్యూమ్‌ 
(౧౪౧౧౪౧౫౭) అనే రసాయనాలు ఉపయుక్తంగా ఉంటాయి. 


వేరుకుళ్ళు తెగుళ్లు : వీటివల్ల తేయాకు మొక్కలకి తీవ్రమైన హాని కలుగుతుంది. వీటిలో 
అనేక రకాలున్నాయి. మొత్తం మొక్కగాన్సి అందులో ఒక భాగంగాని చనిపోయినప్పుడు 
ఈ తెగుళ్లను గుర్తించడం సాధ్యమవుతుంది. అందువల్ల వాటిని అదుపు చేయడం కష్టం. 
షెల్‌ ౦౦, మధీల్‌బొమైడ్‌, డైక్షోరో ఎధిలిన్‌ వంటీ రసాయనాలతో నేలకు పాగ బెట్టడంవల్ల 
ఈతెగుళ్లను అదుపు చేయవచ్చునని దక్షిణ భారతదేశంలో అను భవంవల్ల తెలిసింది. 


కాండం తెగుళ్లు 


కాండానికి వచ్చే తెగుళ్లు అనేకం ఉన్నాయి. "శాఖ' కాంకర్‌అనే తెగులు ఈశాన్య 
ప్రాంతంలో విస్తారంగా ఉంది. బెరడు మీద నల్లని లోతైన మచ్చలు కనిపిస్తాయి. బెరడు. 
కుల్లిపోతుంది. తరవాత దారువునుంచి వేరయి పోతుంది. ఫలితంగా కాండం రూపం పాడ 
పోతుంది. తెగులుపట్టిన శాఖలు కత్తిరించడం, చనిపోయిన దారువు గీకి పారేయడం, 
బోరోమందు ముద్ద రాయడం ద్యారా తెగులును అదుపు చేయవచ్చు. 


ఇతర కాండం తెగుళ్లు సోకిన శాఖలను కత్తిరించడం సిఫారసు చేస్తారు. కత్తిరించిన 
పొదల శాఖలకి కుళ్లు తెగులు సోకినప్పుడు కత్తిరించిన చోట కోల్‌తారు రాయడం సిఫార్సు చేస్తారు. 


శిలీంధ్రాలవల్ల వచ్చే తెగుళ్ళే కాక తేయాకు మొక్కలకు తరచ్చు శెవలాలవల్ల ఎ ర్రరస్ట్‌ 
తెగులు వస్తుంది. ఇది ఈశాన్య ప్రాంతాలలో సామాన్యంగా కనిపిస్తుంది. శెవలాలవల్ల నల్లని 
ఆకారపు బొబ్బలు ఎర్పడతాయి. అవి తరవాత ఎరుపు రంగు లోకి మారతాయి. దీనివల్ల 
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ఆకులు రాలివోయి, మొక్క సన్నగా బలహీనంగా కనిపిస్తుంది. కాపర్‌ శిలీంధ్రనాశకం 
చల్లడంవల్ల కొంత ఉపయోగం ఉండవచ్చు. 

ఆకుతె గుళ్లు 


ఆకులకివచ్చే ముఖ్యమైన తెగుళ్లు బ్లిస్టర్‌- బ్రెట్‌ నల్లకుళ్లు, గోధుమరంగు బ్లెటు, 
బూడిదరంగు బ్లైటు. 


బ్లిస్టరుబైటు ఆసియాలో తేయాకు సాగుచేసే ప్రాంతాలలో కనిపిస్తుంది. దీనివల్ల 
దక్షిణ భారతదేశంలో ఎక్కువ హాని జరుగుతుంది. ఇది లేతమొక్క మీద దాడిచేయడంవల్ల 





పటం 9.1 బ్లిస్టర్‌ బైట్‌ తెగులు లక్షణాలు 


గుండ్రని లేదా అండాకారపు మచ్చలు ఏర్పడతాయి. అవి పసుపు .లేదా పింక్‌ రంగులో 
ఉంటాయి. మచ్చలు గుంటలలాగ తయారవుతాయి. కాపర్‌ శిలీంధ్ర నాశకం చల్లడంవల్ల 
మంచి ఫలితాలు కనిపిస్తాయి. 
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నల్లకుళ్ళులో ఆకుల మీద పసుపు పచ్చనుంచి చాక్‌లెట్‌ రంగు మచ్చలు 
ఏర్పడతాయి. ఆకులు నల్లబడి కుళ్లి రాలిపోతాయి. దీనికి కూడా కాపర్‌ శిలింధ్రనాశకం 
చల్లడం మంచిది. 


గోధుమ రంగు బ్లెట్‌తెగులులో లేత ఆకులు, కొమ్మల మీద పసుపు - ఆకుపచ్చని 
మచ్చలు ఎర్పడి, అవి క్రమంగా నల్లగా మారతాయి. చనిపోయిన వర్ణవిహీనమైన దారువును 
కత్తిరించేసి, బోర్జో మిశ్రమంచల్లి ఈ తెగులును అదుపుచేయవచ్చు. 


తేయాకు చీడలు 


కీటకాలవల్ల వచ్చే చీడలవల్ల మొత్తం తేయాకు పంటలో 7-10 శాతం 
నష్టమవుతుందని అంచనా. అన్నిటికంటే ఎక్కువ నష్టం కలిగించేది ఎరుపు సాలెపురు గుమైట్‌. 
ఈశాన్య భారత దేశంలో ఇతర ముఖ్యమైన చీడలు మైట్‌లు, చెదపురుగులు, పొలుసు 
పురుగులు, ఎఫిడ్‌లు మొదలైనవి. దక్షిణ భారతదేశంలో షాట్‌హోల్‌బోరర్‌, త్రిప్స్‌, మైట్‌లు 
ప్రధానమైన చీడలు. 


మిగిలిన అన్ని చీడలకంటే తేయాకుకి మైట్‌లవల్ల కలిగే నష్టం ఎక్కువ. మైట్‌లలో 
చాలా రకాలున్నాయ, వీటిలో ఎరుపు సాలిపురుగు మైట్‌, స్కార్‌లెట్‌ మైట్‌ ముఖ్యమైనవి. 
పర్పుల్‌మైట్‌, పింక్‌ మైట్‌లు కూడా కొన్ని చోట్ల తీవ్రంగా హాని కలిగించవచ్చు. ముఖ్యంగా 
దక్షిణ భారత దేశంలో వీటివల్లబెడద ఎక్కువ. 


ఈశాన్య భారతదేశంలో ఎరుపు సాలిపురుగుమైట్‌ తీవ్రంగా హాని చేస్తుంది. ఇది 
ఆకుపై ఉపరితలంమీద సన్నని వలలాగ అల్లుతుంది. అది రసం పీల్చుకోవడంవల్ల ఆకు 
ఎర్రగా మారుతుంది. దీన్ని అదుపు చేయడానికి క్లోరో బెంజిలేట్స్‌ కెల్తేన్‌అనే మందులు 
కొత్తగా వచ్చాయి. వాటిని చల్లితే దాన్ని బాగా అదుపులో పెట్టవచ్చు. 


స్కార్లెట్‌మైట్‌ అనేది ఎరుపు లేదా నారింజ రంగులో ఉంటుంది. అది లేత ఆకుల 
నుంచి, ముదురు ఆకుల నుంచి కూడా రసం పీల్చుకుంటుంది. చీడతీవ్రమైతే ఆకులు 
రాలిపోవచ్చు. కాండాలు చీపురు కట్టలలాగ కనిపిస్తాయి. దీనికి కూడా క్లోరో బెంజిలేట్‌, 
కెల్తేన్‌ వంటి మందులు చల్లి అదుపు చేయవచ్చు. 


దక్షిణ భారతదేశంలో పర్పుల్‌మైట్‌ ముదిరిన ఆకుల పై ఉపరితలంమీద దాడి 
చేస్తుంది. చీడపట్టిన ఆకులు చివరికి ఎండిపోతాయి. క్లోరో బెంజిలేట్స్‌ మలాథియాన్‌ లేదా 
లైమ్‌ సల్ఫర్‌ దీన్ని అదుపులో ఉంచుతుంది. 
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పింకమైట్‌ అస్సాంలోను, దక్షిణ భారతదేశంలోను కూడా తేయాకు పంటకు చాలా 
చష్టం కలిగిస్తుంది. చీడ పట్టిన ఆకులు పాలిపోయి, తోలులాగ మారిపోతాయి. ఈనెలు, 
ఆవంచులు మందమవుతాయి. చీడపట్టిన పొదలు గిడసబారిపోతాయి. 


అనేక జాతుల త్రిప్‌లు లేత ఆకులకు, విప్పుకుంటున్న మొగ్గలకు పడతాయి. 
కత్తిరించిన తరువాత మొక్కలు తిరిగి పెరిగే దశలోఈ చీడ ఆశ్రయిస్తుంది. అస్సాంలో దీని 
చల్ల దిగుబడి తగ్గివోతుంది. మలాధియాన్స 007, ఎండోసల్ఫాన్‌ లాంటి మందులు దీస్ని 
ఆఅ దుపుచేయవచ్చు. 


జాస్సిడ్‌ అనే ఆకుపచ్చని ఈగ తేయాకు సాగుచేసే అన్ని చోట్ల విస్తారంగా 
ఊంటుంది. దక్షిణ భారతదేశంలో చాలా వినాశకరంగా ఉంటుంది. ఇది శాఖలను 
ఈ లుస్తుంది, 


తొలిచే.ఎగర్రని పురుగు లేత మొక్కలకు నారు మొక్కలకూ హాని చేస్తుంది. దీని 
తయెంభకాలు కాండాన్ని తొలుస్తాయి. ఆకులు వాడి, ఎండిపోతాయి. కాని శాఖలు విరగవు. 
మరుగు తొలిచిన కన్నాలలో పారాడైక్లోరో బెంజిన్‌ ఉంచి తరవాత కన్నాలు పూడ్చి వేస్తే డింభకాలు 
అవనిపోతాయి. 


ముదిరిన పాదలకి, కొంచెం పెద్ద చెట్లకి పట్టిన చెదపురుగులను చంపవచ్చు. ఈశాన్య 
'పాంతంలో చెదలవల్ల కనీసం 15 శాతం పంట నష్టమవుతుంది. మళ్ళు తయారు చేసిన 
తరువాత నేలపైన డై ఎట్రిన్‌ చల్లితే చెదపురుగులను నివారించవచ్చు. 


తేయాకు పంటకి అనేక జాతుల పొలుసు పురుగులు, పరాన్నజీవ నులిపాములు 
కూడా హాని చేస్తాయి. 
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ఇతర పంటలలోలాగే తేయాకులో కూడా మేలురకం వంగడాలను ఎంపిక 
_ చేయడానికి చాలా కాలం నుంచి కృషి జరుగుతోంది. తేయాకులో మేలు రకం అంటే 
దిగుబడిలోను, నాణ్యతలోను మెరుగైనది అయి ఉండాలి. తేయాకు పెంచే వారు 
అనుభవంద్యారా చాలా కాలం నుంచి ఒక విషయం తెలుసుకున్నారు. అదేమిటంటే కొన్ని 
పొదల నుంచి తీసుకున్న ఆకు ఇతర పొదల ఆకు కంటే మెర్షుగైెన తేనీరును ఇస్తుంది. 
కాని మనదేశంలో మేలు రకాలను ఎంపిక చేసే సమస్యను గత 60-70 సంవత్సరాలలోనే 
శాస్త్రవేత్తలు అధ్యయనం చేశారు. అస్సాంలో తొలి రోజుల్లో తేయాకు తోటలు పెంచేవారు 
చైనా రకాలకంటే స్థానిక రకాలు అక్కడ సాగు చేయడానికి మేలైనవని గుర్తించారు. మొదట్ల 
స్థానికంగా పెరుగుతున్నపొదల నుంచి విత్తనాలను సేకరించేవారు. అలాగే నర్సరీలో మంచి 
నారు-ముక్కలను ఎంపిక చేసి, చైనా రకానికి చెందిన మొక్కలను తిరస్కరించేవారు. 


ఆ కాలంలో తేయాకు సాగు చేసేవారు మరొక విషయం కూడా గమనించారు. 
ముదురు రంగు ఆకులు గల దుబ్బులు దృఢంగా ఉండి నీటి ఎద్దడిని తట్టుకుంటాయి. 
మొక్కలు చూడడానికి సంతృప్తికరంగా లేకపోయినా అవి మంచి దిగుబడినిచ్చేవి. 


అయితే దిగుబడి ఒక్కటే చూసుకుంటే చాలదని ఆకుతో తేనీరు తయారు చేసిన 
తరవాత రుచి కూడా చూడాలని 1930లో,మొదటి సారిగా జావాలో కనుక్కున్నారు. 
ఎందుకంటే వేరు వేరు పొదల నుంచి తీసిన ఆకులతో తయారు చేసిన తేనీరు రుచిలో 
వ్యత్యాసాలు కనిపించాయి. తరవాత 1935 లో అస్సామ్‌లో కూడా వేరు వేరు పొదల 
ఆకులతో తయారు చేసిన తేనీరు నాణ్యతను అధ్యయనం చేయడం మొదలుపెట్టారు. 
అప్పుడు ఇంకో కొత్త సంగతి బయటపడింది. మొదటి ఆకుకు గానీ రెండో ఆకుకుగాని 
ఆడుగువైపున సాధారణంగా కేశాలు ఎక్కుగా ఉన్న పొదల ఆకులు మంచి నాణ్యతగల 
తేనీటిని ఇస్తాయి. ఎ తేయాకు రకమైనా ఆకులకి కేశాలు ఎక్కువగా ఉంటే తేనీరు నాణ్యత 
మెరుగుగా ఉంటుందనే సత్యం రూఢిఅయింది. 


తక్కిన పంటలలో లాగ తేయాకులో లైంగిక ప్రత్యుత్పత్తి ద్వారా వరణంచేయడం 
చాలా ట్రెముతీసుకునే ప్రక్రియ. ఎందుకంటే మొక్క పరిమాణం పెద్దది కావడం, దాని 
పెరుగుదలకి కొన్ని సంవత్సరాలు పట్టడంవల్ల ఈ పద్ధతిని అంత విస్తారంగా వాడటం 
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కష్టమయింది. అందువల్ల శాకీయ ప్రత్యుత్పత్తి ద్వారా ఉత్పత్తి చేసిన క్లోన్‌లను ఎంపిక 
చేస్తారు. క్లోన్‌లు జనక మొక్కలకు జన్యురీత్యా సర్వసమంగా ఉంటాయి. అందుకని క్లోన్‌లను 
తెలుగులో “తత్‌రూపాలు అంటారు. ఈశాన్య, దక్షిణ ప్రాంతాల వివిధ శీతోష్ణస్థితి పరిస్థితుల్లో 
సాగుచేయడానికి సుమారు 160 క్లోన్‌లు ఎంపిక చేశారు. వీటిలో జొర్తాట్‌ లోని టోకాయ్‌ 
ప్రయోగ కేంద్రం 28 క్లోన్‌లు ఈశాన్య ప్రాంతంకోసం విడుదల చేసింది. 21 కోన్‌లు 
డార్జిలింగ్‌ కోసం, 27 దక్షిణ భారతదేశం కోసం విడుదల చేశారు. జొర్హాట్‌లోని తేయాకు 


పరిశోధనా సంఘం ఈశాన్య ప్రాంతంకోసం 76 క్లోన్‌లు విడుదల చేసింది. 
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టొక్సాయ్‌ పరిశోధనా కేంద్రం విడుదల చేసిన 28 క్లోన్‌లలో 18 “ ప్రమాణక్షోన్‌ల 
రకానికి చెందుతాయి. వీటికి సగటు దిగుబడి, నాణ్యత ఉంటాయి. 9 క్లోన్‌లు “దిగుబడి 
కోన్‌లు. వీటి దిగుబడి చాలా ఎక్కుగా ఉంటుంది. కాని సగటు నాణ్యత ఉంటుంది. 
ఒక్కక్టోన్‌ మాత్రం సగటు దిగుబడి, అధిక నాణ్యత ప్రదర్శించింది. దీన్ని “నాణ్యత కోన్‌ 
అంటారు. దీన్ని బట్టి తెలిసేదేమిటంటే దిగుబడి పెంచడంకోసం ప్రజననం జరపడంలో 
విజయం ఎక్కువ. కాగా నాణ్యత మెరుగు పరచడం కోసం వరణం చేయడం అంతసులువైన 
పనికాదనిపిస్తుంది. 


దిగుబడి ఎక్కువగా ఉండి, ఒక మూదిరి నాణ్యత ఉండి, ఇతర వుంచి 
లక్షణాలున్న కొన్ని ఉపయుక్తమైన క్లోన్ల పేర్లు : “ఉపాసి - 2”, “ఉపాసి - 3”, “ఉపాసి - 
8”, “ఉపాసి - 9”, “ఉపాసి - 17”, TV", TV 17, TV-18", 0/19, 2౪20, 
“TV-22”, “TV-23".7V అనే పేర్లుగలక్లోన్‌లు టొకాయ్‌ ప్రయోగ కేంద్రం వారు విడుదల 
చేసినవి. ఉపాసి క్లోన్‌లకి నంబర్లేకాకుండా వేరు పేర్లు కూడా ఉన్నాయి. ఉదాహరణకి“ ఉపాసి 
- 9” ను “ఆశే” అని “ఉపాసి - 3”ని, “సుందరం అని, “ఉపాసి - 8” ని“గొల్కొండి 
అని “ఉపాసి-17” ని “స్వర్హ అని అంటారు. ఇవన్నీ మంచి క్లోన్‌లే. ఇవి కాక తేయాకు 
పరిశ్రమకి చెందిన కొన్ని కంపెనీలు కూడా కొన్ని క్లోన్‌లు అభివృద్ధి చేశారు. వాటిని తేయాకు 
బోర్డు ఆమోదించింది. వాటిలో కొన్ని - “౮[6017"- నాణ్యత ఎక్కువ, "ఆA-6”- దృఢమైన 
కోన్‌. W-35", “C-194", “S/6/9", “SMP-1", 1095, "AK-1". 

కేవలం డార్జిలింగ్‌లో మాత్రమే సాగు చేయడానికి టొకాయ్‌ ప్రయోగ కేంద్రం 
21 క్షోన్‌లు విడుదల చేసింది. ఇప్పుడు వాటిని డార్జిలింగ్‌లో చాలా విస్తీర్ణంలో సాగు 
చేస్తున్నారు. కచార్‌ ప్రాంతంలో సాగు కోసంకూడా టొక్షాయ్‌ ప్రయోగ కేంద్రం కొన్ని క్లోన్‌లను 
విడుదల చేసింది. 

శ్రీలంక నుంచి కొన్ని క్లోన్‌లు ప్రవేశ పెట్టారు. వాటిలో “TR1-2024”, “TR1-2025" 
అనేవి దక్షిణ భారత దేశంలో కొన్ని చోట్ల సాగు చేస్తున్నారు. 


4 తేయాకు - తేనీరు 


ఇవన్నీ కాక సహజంగా ప్రకృతిలో ఉండే వైవిధ్యాల ఆధారంగా అనేక క్లొన్‌లను 
ఎంపిక చేశారు. ఇలాంటి కోన్‌లు ఇతర జనరంజక క్లోన్‌లకంటే రెట్టింపు దిగుబడి నిస్తాయని 
తెలిసింది. వాటిని చాలాతోటలలో సాగు చేస్తున్నారు. 


లెంగిక ప్రత్యుత్పత్తి ద్వారా (ప్రజననం 


లైంగిక ప్రత్యుత్పత్తి ద్వారా జన్యులక్షణాలను అభివృద్ధి చేయడానికి వివిధ రకాల 
మధ్య సంకరణ జరిపి, ఆవిధంగా లభించిన సంతతిలో ఉత్తమలక్షణాలు గల మొక్కలను 
ఎంపిక చేస్తారు. అలాంటి రకం మొక్కలను పరిశోధనా క్షేత్రంలో పరీక్షించి, శాకీయ ప్రత్యుత్పత్తి 
ద్వారా వాటిసంఖ్యను పెంచి విడుదల చేస్తారు. సంకరణ ఫలితంగా లభించిన మొక్కలు 
సంకరతేజం ప్రదర్శిస్తాయి. అంతేకాకుండా వాటిలో జన్యువైవిధ్యం ఎక్కువగా ఉంటుంది. 
సంకరణకోసం జనక మొక్కలను ఎంపిక చేయడంలో అనేక లక్షణాలను పరి గణనలోకి 
తీసుకుంటారు. వీటిలో ఆకుల ఆకృతి, క్లోన్‌లు, వేళ్లు తొడగడం, తయారు చేసిన తేనీరు 
నాణ్యత మొదలైనవి ఉంటాయి. ఈ విధంగా ఎంపిక చేసిన పొదలను శాకీయంగా వ్యాప్తి 
చేయవచ్చు. లేదా ఇంకో మొక్కతో సంకరణ జరిపి విత్తనాలను ఉత్పత్తి చేయవచ్చు. అలాంటి 
మొక్కలను 'ఉత్స్పాదకక్లోన్‌ లని (generative clones) అంటారు. 


టొక్లాయ్‌ ప్రయోగ కేంద్రం వారు వాణిజ్య రీత్యా సాగుకోసం 9 రకాల సంకర 
విత్తనాల కుదుళ్లను ఉత్పత్తి చేశారు. వీటిలో 7 378ని నందదేవి అని అంటారు. ఇది 
రెండు జనరేటివ్‌ క్లోన్‌ల సంకరణవల్ల ఎర్పడింది. 75 463 అనేది రెండు శాకీయ క్లోన్‌ల 
సంకరణ ఫలితంగా వచ్చింది. మిగిలినవన్నీ ఒక ఉత్పాదక క్లోన్‌, ఒక శాకీయ క్లోన్‌ సంకరణ 
ద్వారా ఉత్పన్నమయ్యాయి. డార్జిలింగ్‌లో సాగు చేయడానికి75 378 అనే సంకరం ఎక్కువ 
ఆదరణ పొందింది. చాలా సంకరాలు అధిక దిగుబడుల్‌నిస్తాయి. 


శాకీయంగా జయప్రదంగా సాగు చేయడానికి అనుకూలంగా ఉండి, అధిక 
దిగుబడినిచ్చి, నాణ్యత కూడా ఆమోదయోగ్యంగా ఉండే తేయాకు రకాలను 
రూపొందింఛడమే తేయాకు ప్రజనన కార్యక్రమం లక్ష్యం. ఇందుకోసం తేయాకు మొక్కలో 
కోతకు ఎన్ని స్థానాలుంటాయనేది ప్రధాన లక్షణంగా భావిస్తారు. అంతేకాకుండా ప్రకాండాల 


పరిమాణం కూడా దిగుబడి సామర్థ్యాన్ని నిర్ణయిస్తుంది. తేయాకు మేలు రకాలను ఎంపిక 
చేయడానికి కింది లక్షణాలు ముఖ్యమైనవిగా భావిస్తారు. 


1. మొక్క వేగంగా కోతకు వచ్చి, నిరంతరాయంగా అధిక దిగుబడినివ్వాలి. 


2. స్థానిక వాతావరణ పరిస్థితులకు అనుకూలనం చెందే సామర్థ్యం ఉండాలి. అంటే 
అవసరాన్ని బట్టి నీటి ఎద్దడి పరిస్థితులకి, మంచుకి నిరోధకత ఉండాలి. 
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3. తెగుళ్లకు, చీడలకూ నిరోధకత ఉండాలి. 

4. కొన మొగ్గ కేశయుతంగా ఉంటే అధిక నాణ్యతను సూచిస్తుంది. 

5. సుప్రకోరకాలు తక్కువగా ఉండి, పుష్పించడం తక్కువగా ఉండాలి. 
6. ప్రకాండాలు పెద్దవిగా ఉండి, పొడవుపాటి కణుపుమధ్యాలు ఉండాలి. 


7. మొక్కలు కోసి, నాటినప్పుడు సులువుగా వేళ్లు నాటుకోవాలి. 
టొక్లాయి ప్రయోగ కేంద్రం కృషి 


టొక్సాయిఎక్స్‌పరిమెంటల్‌ స్టేషన్‌ను 1900 సంవత్సరంలో స్థాపించారు. అప్పటి 
నుంచి వీరు తేయాకు జర్మ్‌ఫ్లాసవ్‌ సేకరించడంలో ప్రశంసనీయమైన కృషి చేశారు. 1900 
నుంచి 1986 వరకు ఈ కేంద్రం మొత్తం 1205 తేయాకు జర్మ్‌ప్లాసమ్‌ శాంపుల్స్‌ 
సేకరించారు. వీటిలో సాగులో ఉన్నవి, వన్యంగా పెరుగుతున్నవీ కూడా ఉన్నాయి. 
ఈ శాన్య భారతదేశంలో తేయాకు తోటలు పెంచేవారికోసం 101 క్లోనల్‌ వంగడాలను 
విడుదల చేశారు. ఈనాడు ప్రపంచంలో సాగు చేస్తున్న మొత్తం తేయాకులో 60 శాతం 
కంటె ఎక్కువ ప్రత్యక్షంగా గాని, పరోక్షంగాగాని భారతీయ జర్మ్‌ప్లాజం నుంచి 
ఉత్పన్నమైనదే. ఇలాసేకరించిన తేయాకు జన్యువనరులను క్లోనల్‌ వంగడాలుగాను, 
లెంగికంగా సంకరణ జరపడానికి కూడా ఉపయోగించడం జరిగింది. ఈ విధంగా 10 4 
జన్యు రూవాలను ప్రజననం కోసం ఉపయోగించారు. 


డార్జిలింగ్‌ తేయాకుకు కొన్ని ప్రత్యేకతలున్నాయి. వాటి ఉత్పాదకత తక్కువ, కాని 
నాణ్యత ఎక్కువ. ఆర్థికంగా డార్జిలింగ్‌ తేయాకుకి చాలా ప్రాముఖ్యం ఉంది. అంతేకాక 
ఆ ప్రాంతంలో నాటడానికి వంగడాలు కూడా కావాలి. అందుకని అక్కడి జర్మ్‌పాసమ్‌ను 
సేకరించి, భద్రపరిచి, మూల్యాంకనం చేసి, వినియోగించడం జరిగింది. గత 3౦ 
సంవత్సరాలో 204 ఆశాజనకమైన జన్యురూపాలను తేయాకు పరిశ్రమకి చెందిన వారు 
కొన్ని తేయాకు పరిశోధనా సంఘం వారు కొన్ని సేకరించారు. డార్జిలింగ్‌లో వాణిజ్యరీత్యా 
సాగు చేయడానికి అవి ఎంతవరకు అనుకూలంగా ఉంటాయో మూల్యాంకనం చేశారు. 
వీటిలో 10 శాతం క్లోనల్‌ వంగడాలుగా విడుదల చేశారు. ఇలా విడుదల చేసిన వాటిలో 
12 క్లోన్‌లను డార్జిలింగ్‌లో సంకరణ కార్యక్రమాలలో ఉపయోగిస్తున్నారు. డార్డిలింగ్‌-లో 
సాగుచేస్తున్న జన్యు వెవిధ్యం చాలా ఎక్కువగా ఉంది. ఎందుకంటే ఆ ప్రాంతంలో సాగు 
చేస్తున్న విస్తీర్ణంలో 95 శాతానికి పైగా విత్తనాలనుంచి పెంచినవే. ఆ వంగడాలు చాలా 
పాతవి. అందుకని వాటిని భద్రపరచవలసిన అవసరం ఉంది. 
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తేయాకు జను వనరులను భద్రపరచడానికి అనేక పద్దతులు అవలంబిస్తున్నారు. 

విధం ఎక్కువగా ఉన్న మొక్కలను సజీవంగా సంరక్షించడం ఒకపద్దతి. విటిని 
"జీన్‌ బ్యాంకులు' అంటారు. ఇంకొపద్ధతి విత్తనాలను సేకరించి, దీర్ణకాలిక ప్రాతిపదిక మీద 
జ గత వద్ద భద్రపరచడం. 'వీటిని జీన్‌ బ్యాంకులని, విత్తనాల బ్యాంక్‌లని కూడా 
ఆంజారు. కొన్ని విత్తనాలను ద్రవనైట్రోజన్‌లో అత్యల్ప ఉష్ణోగ్రతల వద్ద (సుమారు మైనస్‌ 
1500) ఇ ద్రపరచడం మరొకపద్ధతి. కణజాల వర్ణనాల ద్వారా జీన్‌లను సంరక్షించే విధానాన్ని 
కూడా ప్రయోగాత్మకంగా ప్రయత్నించి చూస్తున్నారు. భారతదేశంలో తేయాకులో అపారమైన 


జను? సంపద లభ్యంకావడం ౦ మనఅదృష్టంగా భా భాబంచాలి. దాన్ని జాగత్తగా భద్రపరిచి, 
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తేయాకు పంటను విత్తనాలనుంచి గాని, శాకీయంగా వ్యాప్తి చేసే క్లోన్‌ల నుంచి 
గాని పెంచవచ్చు. విత్తనాలు నాటి పెంచిన పంటలో దిగుబడి, నాణ్యత, తెగుళ్ల నిరోధకత 
మొదలైన లక్షణాలలో వైవిధ్యం ఉంటుంది. అయినా పూర్వం విత్తనాలద్వారా పెంచిన 
తేయాకు తోటలు ఈ నాటికీ డార్జిలింగ్‌లో వాణిజ్యరీత్యా ఉపయుక్తంగా ఉన్నాయి. 
అందుచేత ఆ తోటలను అలాగే ఉంచారు. కొత్త తోటలను నాటడంలేదు. ఎందుకంటే 
తేయాకు మొక్క 100 సంవత్సరాల వరకు కూడా ఉత్పాదకతను నిలబెట్టుకుంటుంది. 
కొన్ని చోట్ల 200 సంవత్సరాల వరకు జీవించిన తేయాకు మొక్కలున్నాయని ప్రతీతి. 


కాని ఇటీవలి సంవత్సరాలలో అధిక దిగుబడినిచ్చే వంగడాలను శాకీయపద్ధతి 
ద్వారా వ్యాప్తి చెసే పద్ధతి ఎక్కువగా అవలంబిస్తున్నారు. ఎందుకంటే ఎంతకాలమైనా అవి 
ఆ దిగుబడి నాణ్యత, ఇతర మంచి లక్షణాలు కోల్పోకుండా సంరక్షించుకుంటాయి. 
అందుకని అస్సాంలోని టొక్లాయి రిసెర్చి స్టేషన్‌ తమిళనాడులో వాల్పరాయి వద్ద ఉన్న 
యునైటెడ్‌ ప్లాంటర్స్‌ అసోసియేషన్‌ ఆఫ్‌ సౌత్‌ ఇండియా (ఉపాసి) వారి తేయాకు పరిశోధనా 
సంస్థలోను అనేక క్లోన్‌లను శాకీయ పద్ధతి ద్వారా అభివృద్ధి చేసి, పరీక్షించి తేయాకు తోటలు 
పెంచేవారికి అందజేస్తున్నారు. ఈ క్లోన్‌లనే తేయాకు సాగు చేసే ప్రదేశాలలో పాత తోటల 
స్థానంలో కొత్త తోటలు పెంచడానికి విస్తారంగా ఉపయో గిస్తున్నారు. . 


ఎత్తన ఉత్పత్తి 


విత్తనాల ఉత్పత్తిలో కొన్ని సమస్యలున్నాయి. కొన్ని బలహీనమైన మొక్కలు ఎక్కువగా 
పుష్పించి విత్తనాలను ఉత్పత్తి చేస్తాయి. కాని అలాంటి విత్తనాలు నాటితే వచ్చే మొక్కలు మంచి 
దిగుబడినివ్వవు. శాకీయంగా వ్యాప్తి చేసే మంచి క్లోన్‌లకి చెందిన మొక్కలు బాగా పెరుగుతాయి. 
కాని విత్తనాలను అధిక సంఖ్యలో ఉత్పత్తి చెయ్యవు. అందుకని అస్సాంలో విత్తనాల కోసం 
ప్రత్యేకంగా కొన్ని మొక్కలను ఎంపికచేసి పెంచుతారు. విత్తనాల కోసం పెంచే మొక్కలు 3 
మీటర్ల నుంచి 3.5 మీటర్ల ఎత్తుంటాయి. వాటిని జాగ్రత్తగా కత్తిరించి కీటకాలు పరాగ 
సంపర్కం జరపడానికి వీలుగా ఉండేందుకు, బహిరంగంగా ఉండే ఉపరితల వైశాల్యం 
ఎక్కువగా ఉండేటట్లు పొదలను తయారు చేస్తారు. ఈశాన్య భారతదేశంలో మొక్కలు అక్టోబరు 
నుంచి జనవరి వరకు పుప్పిస్తాయి. ఫలాలు పక్వంకావడానికి సుమారు ఒక సంవత్సరం 
పడుతుంది. విత్తనాలను ప్రతిరోజు సేకరించాలి. ఎందుకంటే అవి అంకురించే సామర్ధ్యాన్ని 
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వేగంగా కోల్పోతాయి. పెద్ద పరిమాణంగల విత్తనాలు సాధారణంగా బాగా మొలకెత్తి , ఎపుగా 
పెరిగే నారు మొక్కలనిస్తాయి. ఈశాన్య భారతదేశంలో విత్తనాలు గరిష్ట స్థాయిలో లె 
ఉత్పత్తి అవుతాయి. కాగా దక్షిణ భారతదేశంలో విత్తనాలు మే, జూన్‌ నెలల్లో లభిస్తాయి. 


విత్తనాలు ఎక్కువకాలం నిలవ ఉండవు. కాని గుంటలలో నిలవ చేస్తే ఒక సంవత్సరం 

వరకు మొలకెత్తే శక్తి కోల్పోకుండా ఉంటాయి. వాటిని తడిగా ఉన్న బొగ్గు పొడిలో ప్యాక్‌ చేసి, 
రవాణా చేయవచ్చు. ఎక్కువ కాలం నిలవచేయాలంటే 0° ఉష్ణోగ్రత, నూరు శాతం సాపేక్ష 
ఆ ర్థతవద్ద ఉంచాలి. విత్తనాలను జల్లెడ బట్టి, నీటిలో వేయాలి. తేలిన విత్తనాలకు మొలకెత్తే 
శక్తి తక్కువ ఉంటుంది. పరిమాణం 1 0 మిల్లీ మీటర్ల కంటే తక్కువ ఉన్న విత్తనాలు పనికిరావు. 


శాకీయ పద్ధతి ద్వారా వ్యాప్తి 


కాండపు ముక్కల ద్వారా (916౧ cuttings) తేయాకు మొక్కలను వ్యాప్తి చేసే 
పద్ధతిని ఇప్పుడు విస్తారంగా, జయప్రదంగా అవలంబిస్తున్నారు. మంచి దిగుబడి కలిగి, 
పూర్తిగా పెరిగిన మొక్కలను ఎంపిక చేసి, వాటి నుంచి ముక్కలను (04%౧099) సెకరిస్తారు. 
కొన మొగ్గలు, గ్రీవాలలో మొగ్గలు చురుకుగా So ప్రాధమిక ప్రకాండాల నుంచి 
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పం 11. 1 పాలి ధిన్‌ ప కోకు. జంతర్‌ కు? గల కటింగ్స్‌ 
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60 రోజుల్లో ఒక్కొక్క కణజాల వర్ధనం నుంచి 60 మొక్కలు వరకు లభిసాయ. కొంత 
కాలం ప్లాస్క్‌లలో ప్రయోగశాలలో పెరిగిన తరువాత ఈ చిన్న మొక్కలను తీసి, ముందు 


క్‌ ఇ 
మక వ ్‌ 1 

CE (క ముట్‌ bint లూ క్‌ ళం ప! Gye = ids 
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శక 





పటం 11.2 కణజాల వర్భనంలో ఏర్పడ్డ ప్రకాండాలు. 


కొంత కాలం కుండీలలో నాటి జాగ్రత్తగా పెంచుతారు. తరవాత వాటిని నారు మడిలో 
నాటవచ్చు. ఈ పద్దతిని తేయాకు మొక్కలకే కాకుండా అనేక జాతుల మొక్కలకి, అడవుల 
పెంపకానికి కావలసిన వృక్షాలకి కూడా ఉపయోగించి తక్కువసమయంలో అధిక సంఖ్యలో 
నారు మొక్కలను ఉత్పత్తి చేస్తున్నారు. అయితే ఈపద్దతికి ప్రయోగశాల సౌకర్యాలు, పోషక 
పదార్దాలు, రసాయనాలు, హార్మోన్‌లు మొదలైనవి కావాలి. ఇది కొంత ఖర్చుతో కూడిన పని. 


అంటుకట్టడం౦ - ప్రయోజనాలు 


తేయాకు తోటలలో రకరకాల పద్ధతులు ఉపయోగించి, అంట్లు కడతారు, అంట్లు 
కట్టడంవల్ల కొన్ని ప్రయోజనాలు సవుకూరుతాయి. పాతమొక్కలకి పునరుజ్జీవనం 
కలుగుతుంది. కొత్త రకాల క్లోన్‌లను వేగంగా సుస్థిరంగా స్థాపించవచ్చు. బలహీనంగా ఉన్న 
క్లోన్‌ల ఆకు దిగుబడి సామర్థ్యాన్ని పెంచడానికి అంటుకట్టే పద్ధతిని ఉపయోగించవచ్చు. 
రూట్‌స్ట్రాక్‌ లేదా వేరుకుదురు మొక్క బలంపుంజుకోవడంతో అంటుకట్టిన సయాన్‌ (5610౧) 
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60 రోజుల్లో ఒక్కొక్క కణజాల వర్ణనం నుంచి 60 మొక్కలు వరకు లక్షా ఆము 
= ఇ 
కాలం ప్లాన్క్‌లలో ప్రయోగశాలలో పెరిగిన తరువాత ఈ చిన్న మొక్కలను గాం వ 





పటం 11.2 కణజాల వర్థనంలో ఏర్పడ్డ ప్రకాండాలు.' 


కొంత కాలం కుండీలలో నాటి జాగ్రత్తగా పెంచుతారు. తరవాత వాటిని నాయ యు 
నాటవచ్చు. ఈ పద్ధతిని తేయాకు మొక్కలకే కాకుండా అనేక జాతుల మొక్కలకి, ఆడ 
పెంపకానికి కావలసిన వృక్షా లకి కూడా ఉపయోగించి తక్కువసమయంలో అధిక సుం క్‌ 
నారు మొక్కలను ఉత్పత్తి చేస్తున్నారు. అయితే ఈపద్దతికి ప్రయోగశాల సౌకర్యాలు, క 


శ 


పదార్థాలు, రసాయనాలు, హార్మోన్‌లు మొదలైనవి కావాలి. ఇది కొంత ఖర్చుతో తూడెంన. 
అంటుకట్టడం - ప్రయోజనాలు 


తేయాకు తోటలలో రకరకాల పద్ధతులు ఉపయోగించి, అంట్లు కడతారు. ఆ 
కట్టడంవల్ల కొన్ని ప్రయోజనాలు సమకూరుతాయి. పాతమొక్కలకి పున ఈం జజ్లీ త 
కలుగుతుంది. కొత్త రకాల క్లోన్‌లను వేగంగా సుస్థిరంగా స్థాపించవచ్చు. బలహీనం గా ఆ 
క్లోన్‌ల ఆకు దిగుబడి సామర్థ్యాన్ని పెంచడానికి అంటుకట్టే పద్ధతిని ఉపయోగిరాజవ వచ 
రూట్‌స్టాక్‌ లేదా వేరుకుదురు మొక్క బలంపుంజుకోవడంతో అంటుకట్టిన సయా క్‌ (56 
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దిగుబడి పెరుగుతుంది. కుదురు మొక్క నాణ్యత, పుష్టి ఎలా ఉన్నప్పటికీ దాని ప్రభావం 
సయాన్‌ ఆకులతో తయారు చేసిన తేనీరు మీద ఉండదు. నాణ్యత ఎక్కువగా ఉండి సగటు 
దిగుబడి గాని, ఇంకా తక్కువగాని ఉంటే అంటుకట్టడంవల్ల ఆ క్లోన్‌ దిగుబడి పెంచవచ్చు. 


అధిక దిగుబడి ఉన్నప్పటికీ నీటి ఎద్దడిని తట్టుకోలేని వంగడాన్ని సయాన్‌గా 
ఉపయోగించి నీటి ఎద్దడి తట్టుకో గల దృఢమైన కుదురు మొక్క మీద అంటుకడితే దాన్ని 
జయ ప్రదంగా వ్యాపింపచేయవచ్చు. నారు మడి దశలో అంటుకట్టడంవల్ల దిగుబడి రి 
నుంచి 73 శాతం వరకు పెరిగినట్లు నమోదు చేశారు. 


అంటు కట్టీ పధ్ధతులు 


ఒక మొక్కకి చెందిన ఒక భాగాన్ని ఇంకో మొక్కకి కలపడాన్ని అంటుకట్టడం 
అంటారు. ఇందులో వేరు కుదురు మొక్కను 'స్టాక్‌లేదా కుదురు అనీ, అంటుకట్టిన మొక్కను 
“సయాన్‌' అనీ అంటారు. కుదురు మొక్క సయాన్‌కి పోషణనిస్తుంది. సాధారణంగా మామిడి, 
జామ, సపోట వంటి పళ్ల మొక్కలను అంటుకట్టే పద్దతి ద్వారా విస్తారంగా వ్యాప్తి చేస్తారు. కాని 
తేయాకు పంటలో కూడ పెన పేర్కొన్నట్లు అంటు కట్టడంవల్ల చాలా ప్రయోజనాలు 


సమకూరుతాయి. 
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ఈశాన్య భారతదేశంలో తేయాకు మొక్కకి అంటుకట్టడంలో సాధారణంగారెండు 

1. క్లెఫ్ట్‌ గ్రాఫ్టింగ్‌ 2. పాచ్‌ బడ్జింగ్‌. మొదటి పద్దతిలో స్టాక్‌ 
ట్లు ఎక్కువ లావుగా ఉండాలి. స్టాక్‌ ను నేలనుంచి 20 సెం. స 
ఎత్తున కోయాలి. అప్పుడు దాంట్లో ఒక చీలిక లాగ కత్తితో కోస్తారు. 15 నుంచి 22.5 
సెం.మీ. పొడవు ఉండీ, పైన ఒక మొగ్గ ఉన్న ఒక సయాన్‌ను ఎంపిక చేసుకుని, దానికొనవద్ద 
ఉలి ఆకారంలో చెక్కుతారు. తరవాత దాన్ని స్టాక్‌లో చేసిన చీలికలోకి జొప్పించి, రెండింటిని 
కలిపి ఒకమైనం బట్టతో చుట్టి, పైన తాడుతో గట్టిగా కడతారు. ఈ పద్దతి తేయాకులోనే కాక 
ఇతర మొక్కలలో కూడా సామాన్యంగా అవలంబించేదే. ఇతర అంటుకట్టే పద్దతులు కూడా 
సామాన్యంగా ఇతర మొక్కల్లో చేసినట్లే చేస్తారు. 


పదతులు అవలంబిస్తారు. 
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ముక్కల ద్వారా వ్యాప్తి చేసినా, విత్తనాలద్వారా వ్యాప్తి చేసినా మొదట కొంత కాలం 
నారు మడిలో పెంచవలసి ఉంటుంది. విత్తనాల ద్యారా వ్యాప్తి చేయడానికి కొంత మొలకెత్తిన 
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పటరt1.శ విత్తనాల నుంచి పెంచిన తేయాకు నారు మొక్కలు - 
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విత్తనాలను జాగ్రత్తగా తయారుచేసిన మడులలో గాని, వెదురు బుట్టలలో గాని, అరటి 
ఆకులు దొన్నెలాగ చేసిగాని, పాలిథీన్‌ సంచులలో గాని నాటుతారు. ఒక్కొక్క దానిలో 
సుమారు 1 కిలో మట్టిపోయాలి. ముక్కలను ఉపయోగించేటట్లయితే వాటిని సరాసరి 
పాలిధీన్‌ సంచులలో నాటవచ్చు లేదా ముందు నారుమళ్లలో కొంతకాలం ఉంచి, తరవాత 
పాలిథీన్‌ సంచులలో తీసి నాటవచ్చు. నేల, శీతోష్ణస్థితి పరిస్థితులు ఆదర్శప్రాయంగా ఉంటే 
సంప్రదాయ పద్ధతిలో విత్తనాలను సరాసరి పొలంలో నాటుతారు. కాని ఈ రోజుల్లో ముందు 
నారుమడిలో కొంత కాలం పెంచిన తరవాత పొలంలో నాటే పద్దతిని ఆచరిస్తున్నారు 


నారు మళ్ళు సాధారణంగా 1 మీటరు వెడల్పు, 18 మీటర్ల పొడవు, 15 
సెం.మీ. లోతు ఉండేటట్లు తవ్వుతారు. మూడు నుంచి 5 హెక్టర్‌ల విస్తీర్ణంలో నాటడానికి 
సుమారు 95 కిలోల విత్తనాలు కావాలి. నారుమడులలో మొక్కలు 5 సెం.మీ ౫5 సెం.మీ. 
దూరంలో, వరసలలో మొక్కలు ఒకదాని కొకటి ఎకాంతరంగా ఉండేటట్లు నాటాలి. అంటే 
మొక్కల. మధ్య దూరం 5 సెం.మీ., వరసల మధ్య దూరం కూడా 5 సెం.మీ. ఉండాలి. 


వేసవి కాలంలో మొక్కల మీద సరాసరి ఎండపడకుండా నీడ ఉండేందుకు 
రకరకాల పద్దతులు అవలంబిస్తారు. ఈశాన్య ప్రాంతంలో వెదుళ్లతో చట్రాలు చేసి, వాటి 
మీద ఫెరన్‌లు, గడ్డిమొక్కలు కప్పుతారు. లేదా లెగుమినోసి కుటుంబానికి చెందిన పొదలు 
అక్కడక్కడ నాటుతారు. దక్షిణ భారతదేశంలో మొక్కల మీద పందిరివేసి, దానిపైన కొబ్బరి 
పీచులతో చేసిన చాప పరుస్తారు. నారుమడి మీద పాలిధీన్‌ కప్పితే లోపల తేమ ఆరిపోకుండ 
సంరక్షించవచ్చు. కొంత వరకు ఉష్ణోగ్రతను కూడా క్రమబద్దంచేయవచ్చు. వాతావరణ ' 
పరిస్థితులు అనుకూలంగా ఉన్న రుతువులలో ముక్కలు నాటుకోవడానికి 10-12 వారాలు 
పట్టవచ్చు. సుమారు 3 నెలల తరవాత ముక్కలన్నీ వేళ్ళు పోసుకున్నాక పాలిధీన్‌ షీటులు 
. ప్రతి రోజు కొంత సేపు తీసేసి, ముక్కలను బాహ్యవాతావరణానికి బహిర్గతం చేయవచ్చు. 
ఇలా 10-15 రోజులు చేసిన తరవాత పాలిధీన్‌ షీట్లు పూర్తిగా తొలగించవచ్చు. 
మామూలుగా నారు మొక్కలను నారుమడిలో 1-2 సంవత్సరాలుంచుతారు. 


నారు మొక్కలు తోటలో నాటడం 


నారు మొక్కలను తోటలో ఏ దశలో నాటాలి అనేది ప్రధానంగా శీతోష్ణస్థితి 
పరిస్థితులమీద, నేల పరిస్థితులమీద ఆధారపడి ఉంటుంది. లేతనారు మొక్కలను, 
ముక్కలను నేలనుంచి పైకి తీసేటప్పుడు వేళ్ల చుట్టూ కొంత మట్టి ఉండేటట్లు చూడాలి. 
నేల అనుకూలంగా ఉంటే మొక్కను పైకి తీసినప్పుడు కొంత మట్టి సహజంగానే వేళ్లకి 
అంటుకుని ఉంటుంది. అస్సాంలో ఇదే పరిస్థితి ఉంటుంది. ఇలా ఉంటే వేళ్లు 
దెబ్బతినకుండా మొక్కలను పీకవచ్చు. కాని ఇతర ప్రదేశాలలో వేళ్లకు మట్టి సహజంగా 


ంటు టుకుని లేకపోవడంవల్ల కొంత మట్టి వేళ్ల చుట్టూ ఒక బంతిలా గ నొక్కి ఉంచాలి. లేకపోతే 
వేల్లు ఎండిపోతాయి. కొన్నిచోట్ల ౩ సంవత్సరాల వయసు మొక్కల కాండాన్ని నేలమట్లానికి 
కొన్ని సెంటిమీటర్ల ఎత్తువద్ద కోపేస్తారు. ఇలా చేయడంవల్ల మొక్కలను వేరే చోట నాటడానికి 
తీసుకువెళ్లడం సులువవుతుంది. ఎందుకంటే మొక్కలో కేవలం కొంచెం కాండం మా త్రమే 
మిగిల్చి తక్కిన భాగం అంతా కోసేయడంవల్ల మొక్క పరిమాణం తగ్గుతుంది. 


తోటలు నాటడానికి భూమి తయారీ 


కొత్తచోట పూర్తిగా కొత్తతోట వెయ్యాలంటే ముందు వానాకాలం ముగిసిన తరవాత 
అక్కడ ఉన్న అడవినేల అంతా శు భ్రంచేయాలి. నేలకోత నివారించడానికి తగిన చర్యలు 
తీసుకోవాలి. అడవిని తొలగించడానికి కాల్చడంమంచి పద్దతికాదు. ఎందుకంటే దానివల్ల 
నేలకి క్రారధర్మంవస్తుంది. అవసరమైతే నరికివేసిన తుప్పలు, ఇతర చెట్లు కొంచెం దూరంగా 
తీసుకుపోయి కాల్పవచ్చు. పచ్చిక భూములలో నాటినట్లయితే కాల్చడం అసలు 
చేయకూడని పని. మొదటి 1-2 సంవత్సరాలలో నేల మీద ఆకులు పరవాలి. ఇలా చేస్తే 
నేలలోని నీరు ఆవిరి రూపంలో నష్టపోకుండా ఉంటుంది. నీరు నిలవకుండా ఉండటం 
కోసం, నీటిపారుదల కోసం కాలవలు ఎర్పాటు చెయ్యాలి. మొక్కలు నాటడానికి వానాకాలం 
అనుకూలంగా ఉంటుంది. కాని అస్సాంలో శీతాకాలంలోనాటుతారు. అప్పుడు కొంచెం 
వర్షం కురుస్తూ, మంచు బాగా పడుతూ ఉంటుంది. | 


మొక్కలు నాటేటప్పుడు కొన్ని కనీస జా గ్రత్తలు తీసుకోకపోతే తోటల పెరుగుదల, 
అభివృద్ధి దెబ్బతింటాయి. మామూలుగా మొక్కలు నాటడంలో జరిగే దోషాలు - 


1. గుంట పరిమాణం తగినంతగా లేక పోవడం.. 

2. మొక్కలు మరీలోతుగా నాటడం. 

౩. నాటేటప్పుడు వేళ్లు దెబ్బతినడం. 

4. నాటినతరవాత మొక్కలకి మట్టి బాగా దట్టింఛకపోవడం. 


గుంటలు 45 సెం.మీ. వ్యాసం. 60 సెం.మీ. లోతు ఉండాలి. నారు మొక్కలు 
నాటేటప్పుడు వేళ్ల చుట్టూ అంటుకుని ఉన్న మట్టి సరిగా భూమి మట్టానికి సమానంగా 
ఉండేటట్లు చూడాలి. క్లోన్‌ల ముక్కలు నాటేటప్పుడు ముక్క కొన భూమిపైకి ఉండాలి. 
మరీ ఎక్కువ లోతుగా నాటితే పెరుగుదల సరిగా ఉండక, మొక్కలు చనిపోతాయి. మట్టి 
సరిగా దట్టించకపోతే మొక్క చుట్టూ నీరు నిలిచి మొక్కలు చనిపోవచ్చు. మరీ ఎక్కువగా 
దట్టించడం కూడ మంచిది కాదు. మొక్కలు గుంటల్లో నిటారుగా నాటాలి. 


rr ఖా 
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ఎపుగా పెరిగి, 40-50 సెం.మీ. ఎత్తున్న మొక్కలను నాటడానికి 
ఉపయోగించాలి. మరీ చిన్న మొక్కలు, మరీ పెద్ద మొక్కలు నాటకూడదు. హెక్టారు 
ఒకటికి 14,000 నుంచి 17,000 మొక్కలు నాటితే మంచి ఫలితాలు కనిపిస్తాయి. 
మొక్కల మధ్య దూరం 105 సెం.మీ. లేదా 110 సెం.మీ. ఉండవచ్చు. వరసల మధ్య 
దూరం 75 సెం.మీ. లేదా 60 సెం.మీ. ఉండవచ్చు. 


నీడ 


మన దేశంలో ఉష్ణోగ్రత తరచు 35° దాటుతుంది. సాపేక్ష ఆర్ధత 10 శాతం 
వరకు పడిపోతుంది. అందువల్ల తేయాకు మొక్కలకు ఎండతగలకుండా నీడ ఎర్పాటు 
' చేయడం అవసరం. లేత మొక్కలకి దట్టంగా నీడ ఉండాలి. మొక్కలు పెద్దవవుతున్న కొద్దీ 
క్రమంగా కాంతి ఎక్కువ చేయవచ్చు. మామూలుగా తేయాకు తోటలలో నీడకోసం 
లెగుమినోసికుటుంబ మొక్కలు, డాల్బర్జియా, అకేషియా (తుమ్మ), ఎరిత్రినా (బాడిద) 
వంటి చెట్లను వాడతారు. తేయాకు మొక్కలు నాటే సమయానికి నీడనిచ్చే చెట్లు 18 
నుంచి 24 నెలల వయసుండేటట్లు చూసుకోవాలి. మొదట్లో నీడ చెట్ల మధ్య దూరం 6 మీ. 
వరసలమధ్య దూరం 6 మీ. ఉండేట్లు నాటుతారు. దక్షిణ భారతదేశంలో తేయాకు మొక్కలకి 
నీడలేనప్పటి కంటే నీడ ఉన్నప్పుడు దిగుబడి ఎక్కువుగా ఉంటుంది. అక్కడ నిడ కోనం 
సిల్వర్‌ ఓక్‌ చెట్లు నాటుతారు. 


నేల క్రమక్షయం తగ్గించడంకో సం, కలుపుమొక్కలు, గడ్డిమొక్కలు పెరగకుండా 
ఉండటం కోసం కొన్ని లెగుమినోసి మొక్కలను, ఇతర మొక్కలను కవరు పంటగా పెంచుతారు. 
లేత తేయాకు మొక్కల వరసలమధ్య జనుము (0702278) వంటి మొక్కలు నాటితే 
రక్షణనిస్తాయి. 

నేల నుంచి నీరు ఆవిరి రూపంలో నష్టపోకుండా ఉండడానికి నేల మీద ఆకులు, 
కొమ్మలు, గడ్డి, వాటర్‌ హయసింత్‌ (ఐకోర్నియా) మొక్కలు కప్పుతారు. వీడ కోసం పెంచి 
చెట్ల కొమ్మలు, ఆకులు కూడా కోసి పొలంలో పరుస్తారు. 


తేయాకు తోటలు తిరిగి నాటడం 


ఈశాన్య ప్రాంతంలో తేయాకు మొక్కలు ఆర్థికంగా ఉపయోగంగా ఉండే కాలం 
40 సంవత్సరాలు అంటారు. అందుకని పాత మొక్కలు పీకేసి, వాటి స్థానంలో క్ల్‌న్‌ల 
మొక్కలు కొంచెం దగ్గర దగ్గరగా నాటాలని సిఫార్సు చేస్తారు. కాని దక్షిణ భారతదేశంలో 
100 సంవత్సరాలు దాటిన తోటలు ఇంకా ఎక్కువ దిగుబడులు ఇస్తూనే ఉన్నాయి. 


52 తేయాకు - తేనీరు 


తిరిగి నాటాలనుకున్నపుడు అంతకు ముందున్న మొక్కలను పీకేసి, వాటి 
స్థానంలో సుమారు ఒక సంవత్సరం లేదా 12- సంవత్సరాల నాటి మాలాగడ్డి లేదా పూసా 
జయంట్‌ నేపియర్‌గడ్డి వంటి పంటలను పెంచితే నేల మళ్లీ బలంపుంజుకుంటుంది. 
కొండవాలుల మీద తేయాకు మొక్కలను పీకడం ఖర్చుతో కూడినపని. అంతేకాక పైనున్న 
నేల క్రముక్షయానికి గురి అవుతుంది, కింద ఉన్న మట్టి పైకి వస్తుంది. ఈ మార్పుల ఫలితంగా 
కొత్త మొక్కలు అంత బాగా నాటుకోవు. ఈ సమస్యను అధికగమించడానికి కొన్ని పద్ధతులు 
అవలంబిస్తారు. ఒక పద్ధతిలో పాత మొక్కలను పీకకుండా వాటిని భూమట్టం దగ్గర కోసేసి, 
కోసిన మొండాలకి విషపు రసాయనాలు ప్రయోగించి చంపేస్తారు. ఆ తరవాత కొత్త మొక్కలు 
నాటుతారు. ఇంకో పద్ధతిలో రెండేసి వరసలు వదిలేసి మూడోవరసలో మొక్కలను పైన 
చెప్పిన పద్దతి ప్రకారం చంపెస్తారు, తరవాత వరసల మధ్య కొత్త తేయాకు మొక్కలు 
నాటుతారు. రెండు సంవత్సరాల తరవాత మిగిలిన వరసలకి కూడా ఇదేవిధంగా చేస్తారు. 
ఈ పద్ధతిలో ఎప్పుడూ రాబడి పూర్తిగా నష్టం అవదు. ఎందుకంటే కొన్ని పాత మొక్కలు 
అలాగే ఉంచేస్తారు. / 

దుబ్బులు తయారు చేయడం 


తేయాకు మొక్కలను మామూలుగా పెరగనిస్తే అవి పెద్ద పెద్ద చెట్లవుతాయి. 
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అప్పుడు ఆకు కోసుకోవడం సమస్య అవుతుంది. అంతేకాకుండా ఎక్కువ సంఖ్యలో కొన 
మొగ్గలు ఏర్పడేటట్లు చేస్తేగాని మంచిదిగుబడిరాదు. ఈ రెండు లక్ష్యాలు నెరవేరడంకొసం 
శాఖలను ఎప్పటికప్పుడు కొనలవద్ద కత్తిరిస్తారు. 


మొక్కలను 3 సంవత్సరాల వరకు మామూలుగా పెరగనిస్తారు. తరవాత వార్చ 
శాఖలను 45 "సెం.మీ. ఎత్తువద్ద కత్తిరిస్తారు. బాగా పెరుగుతున్న శాఖలను శాకీభవనం 
ప్రారంభమయ్యే చోట కొసేస్తారు. తరవాత పొదలను 75 సెం.మీ. ఎత్తు వరకు పెరగనిన్తారు. 
అప్పుడు కొద్ది కొద్దిగా మొగ్గలుతుంచడం మొదలు పెడతారు. ఈ పద్ధతి అస్సాంలో 
ఆచరీస్తున్నారు. దీనివల్ల పంట త్వరగా చేతికి రావడమేకాక మొక్కకు తగినన్ని శాఖలు 
ఎర్పడి, పొదకి మంచి ఆకారం వస్తుంది. 


అస్సాంలో ఇంకో పద్ధతి కూడా ఉంది. మొక్కలను 100-150 సరవ 
ఎత్తు వరకు పెరగనిచ్చి, అప్పుడు భూమినుంచి 15 సెం.మీ. ఎత్తు వరకు ఉంచి, పై 
భాగాన్ని కోసేస్తారు. దీనివల్ల వేళ్లు బాగా నాటుకుంటాయి. తక్కువ ఎత్తులోనే దుబ్బు 
వ్యాపిస్తుంది. శాఖీభవనం ఎక్కువగా ఉంటుంది. కాని చాలా భాగం పెరిగిన మొక్కను 
కోసి వేయడంవల్ల పెరుగుదల వ్యర్థమవుతుంది. 


దక్షిణ భారతదేశంలో ప్రధాన కాండాన్ని భూమట్టం నుంచి 20-2 5 సెం.మీ. 
ఎత్తులో కోసేస్తారు, పార్ష్మశాఖలను సుమారు 45 సెం.మీ. వద్ద కోసేస్తారు. అంటే 45 
సెం.మీ. పొడవు వరకు ఉంచి మిగిలిన భాగం కోసేస్తారు. నౌటిన 4-5 నెలలకి ఈ 
విధంగా ప్రధాన కాండం కోసేయడంవల్ల త్వరగా పొద వ్యాపిస్తుంది. పక్క కొమ్మలు బాగా 
పెరగడానికి ఇధియోపాన్‌ (1000 ppm), సెకొసెల్‌ (2000 ppm) వంటి వృద్ధి వర్ణక పదార్థాలు 
ఉపయోగించవచ్చు. ఈ రసాయనాలు చల్లడంవల్ల 8-12 వారాల వరకు అగ్రవృద్ధి 
ఆగిపోయి కాండం మొదలు వద్ద కైవారం పెరుగుతుంది, కింది ప్రాంతంలో పక్క కొమ్మలు 
ఉత్పత్తి ఆవుతాయి. ఇటీవలి కాలంలో తేయాకు తోటలలో హెక్టార్‌ ఒకటికి 15000 
మొక్కలు నాటుతున్నారు. మొగ్గలు తుంచే వారి సగటు ఎత్తు దృష్టిలో ఉంచుకుని, వారి 
గరిష్ట సామర్థ్యం వినియోగించుకోవాలంటే 40-50 సెం.మీ. ఎత్తున ఉన్న మొగ్గలు 
తుంచేందుకు వీలుగా పొదల ఆకారం క్రమబద్దం చేయాలనే లక్ష్యంతో పైన పేర్కొన్న విధంగా 
పొదలను కత్తిరించడంవల్ల మంచి ఫలితాలు వస్తాయి. 


12 
కత్తిరింపు, ఆకులు తుంచడం 


కొమ్మలు కత్తిరించడాన్ని ' ప్రూనింగ్‌ (౧౧౧1౧౩) అంటారు. ఆకులు తుంచడాన్ని 
“ప్లకింగో (౧1౪౦6౧9) అంటారు. వరసగా అనేకసార్లు ఆకులు తుంచడంవల్ల పొద పెరుగుదల 
నెమ్మదిస్తుంది. మొక్క వయసు పెరుగుతున్న కొద్దీ కోతకి అనువైన రెమ్మల పరిమాణం 
తగ్గిపోతుంది. అప్పుడు కోతకోయడం ఆర్ధికంగా లాభదాయకంగా ఉండదు. ఎపుగా 
పెరిగేటట్లు చేయడానికీ కత్తిరింపు అవసరమవుతుంది. అంతేకాకుండా ఆకులు తుంచడానికి 
వీలైన ఎత్తులో శాఖలు ఉండేటట్లు చేయడానికి కూడా కత్తిరింపు దోహదం చేస్తుంది. 
కత్తిరింపువల్ల పొద ఎత్తు తగ్గి శాఖలు క్రమరహితంగా పెరగకుండా అదుపు చేస్తుంది. 
కత్తిరింపువల్ల మొక్క చనిపోవడం కత్తిరింపు ఎంత తీవ్రంగా చేశారు అనేదాని మీద 
ఆధారపడుతుంది. కొన్ని దృఢమైన వంగడాలు కత్తిరింపు ఎక్కువగా చేసినా తట్టుకో గలవు. 
మొక్క బలంతగ్గిపోయేటట్లుంటే అవసరాన్ని బట్టి కత్తిరింపు తగ్గించవచ్చు. అలాచేయడంవల్ల 
మొక్క ఆకారం కూడా పాడయిపోకుండా ఉంటుంది. వరసగా అదేపనిగా తీవ్రంగా 
కత్తిరించడం అవసరంలేదు. దానివల్ల లాభం కూడా లేదు. 40 సెం.మీ. ఎత్తు వద్ద 
కత్తిరించడం మంచిది. అంతకంటే కింద 'ఉన్న మొక్కలు కత్తిరించడంవల్ల మొక్క కోలుకోవడం 
కష్టమవుతుంది. 


కత్తిరింపులో వేరు వేరు రకాలున్నాయి. 
1. కాలర్‌ కత్తిరింపు : ఇది అతి తీవ్రమైన కత్తిరింపు. ఇందులో మొక్కను నేలకి దగ్గరగా 
కత్తిరిస్తారు. తెగులు పట్టిన మొక్కలకి ఈ పద్ధతి ఉపయోగిస్తారు 
2. భారీ కత్తిరింపు : ఇందులో మొక్కను భూమట్టానికి 15 నుంచి 45 సెం.మీ. ఎత్తున 
కత్తిరిస్తారు. మొక్క ఆకారం మెరుగు పరచడానికి ఈ పద్ధతి అవలంబిస్తారు. 


3. వుధ్య రకం కత్తిరింపు : అదే పనిగా పై నుంచి కత్తిరించడంవల్ల క్రమంగా దుబ్బు 
ఎత్తు ఎక్కువవుతుంది. అప్పుడు ఆకులు తుంచడం కష్టమవుతుంది. అందుకని మొక్కను 
భూమినుంచి 45 సెం.మీ. ఎత్తువద్ద కోసేస్తారు. ఈ పద్దతి 12 నుంచి 18 సంవత్సరాల 
కొక సారి అవలంబిస్తారు. దీనివల్ల కింది స్థాయిలో ఆకులు బాగా పెరుగుతాయి. 


4. ఎత్తు తగ్గించడానికి కత్తిరింపు : భూమి నుంచి 70-80 సెం.మీ. ఎత్తులో ఈ 
కత్తిరింపు చేస్తారు. దీనివల్ల ఆకులు తుంచడం సులువవుతుంది. 
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20 cn 





9. కా 


సఖ, 


పటం 12.1 ప్రూనింగ్‌ రకాలు L.P లైట్‌ప్రూన్‌; 0.5. డీప్‌ 
MS మిడియం స్కిఫ్‌ 7 టిప్పింగ్‌ లెవెల్‌ 
L5 లైట్‌ స్కిఫ్‌ [05 లెవెల్‌ ఆఫ్‌ స్కిస్‌ 


5. స్కిఫింగ్‌ : ఇందులో మొక్కపైభాగంలో కొంత తీసేస్తారు. అందువల్ల ఆకులు 
తుంచడానికి సమాన మట్టం లభిస్తుంది. తుంచె ఎత్తు పెరగకుండా నివారించడానికి స్మిఫింగ్‌ 
చేస్తారు. నీటి ఎద్దడిగా ఉన్నప్పుడు ఆకులు తగ్గించి బాష్పోత్సేకం వల్ల మొక్క వడలిపోకుండా 
ఉండడానికి కూడా ఈ పద్ధతి అవలంబిస్తారు. ఇందులో మళ్లీ డీప్‌ స్మిఫ్‌, మధ్య రకం 
స్క్మిఫ్‌, తేలిక స్కిఫ్‌, లెవెల్‌ ఆఫ్‌ స్కిఫ్‌ అనే రకరకాల పద్ధతులున్నాయి. 
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ఇటీవల కాలం వరకు అస్సాంలో సంవత్సరానికొకసారి కత్తిరించేవారు. కాని దీనివల్ల 
కొన్ని అనర్భాలుండడంవల్ల ఇప్పుడు చాలా తోటలలో 3 సంవత్సరల కొకసారి కత్తిరిస్తున్నారు. 
కాని తోటలో మరీ పాత మొక్కలున్న ప్రదేశాలలోమా త్రం ఏడాది కొకసారి కత్తిరిన్తారు. హిమాచల్‌ 
ప్రదేశ్‌లో సంప్రదాయ పద్ధతిలో శీతాకాలంలో కత్తిరిస్తారు. దీనివల్ల దిగుబడి తగ్గడమేకాక 
నాణ్యత, రుచి కూడా దెబ్బతింటాయి. 


దక్షిణ భారతదేశంలో తక్కువ ఎత్తు ప్రదేశాలలో 4 సంవత్సరాలకొకసారి, ఇంకా 
ఎత్తు ప్రదేశాలలో 7 సంవత్సరాలకొకసారి కత్తిరిస్తారు. అక్కడ సంవత్సరం పొడవునా ఆకులు 
తుంచుతారు. ఉత్పాదకత తగ్గినప్పుడు లేదా మొక్క ఎత్తు ఎక్కువయి తుంచడం కష్టమైనప్పుడు 
కత్తిరిస్తారు. 

కత్తిరించిన తేయాకు మొక్కలు కోలుకోవడం అనేక పరిస్థితుల మీద ఆధార 
పడుతుంది. (కత్తిరించేపద్ధతి, కత్తిరించే ఎత్తు, కత్తిరించే సమయం, మొక్క ఆరోగ్యపరిస్థితి, 
తోట ఎంత ఎత్తుమీద ఉన్నదీ మొదలైనవి). కొన్ని ఆకులు కత్తిరించిన మొక్కలు 8 నుంచి 
12 వారాలలో కోలుకుంటాయి. కత్తిరింపు మరీ ఎక్కువెయిందనుకుంటే సుమారు 300 
ఆకులు వదిలిపెట్టడం మంచిది. 


టిప్పింగ్‌ (Tipping) 


కత్తిరించిన తరవాత ప్రాధమిక ప్రకాండాలు తగినంతగా అభివృద్ది చెందిన వెంటనే 
కత్తిరించిన మట్టానికి పైన వాటీని విరిచేస్తారు. కొన్ని ముదురు ఆకులు మాత్రం వదిలి 
పెడతారు. దీన్నే “టిప్పింగ్‌* అంటారు. ఆకులు తుంచడానికి ఉపరితలం సమంగా 
ఉండేటట్లు చేయడానికిటిప్పింగ్‌ చేస్తారు. దీనివల్ల ద్వితీయ శాఖలు త్వరగా ఉత్పత్తి 
అవుతాయి. తేయాకులో రెండు రకాల ప్రకాండాలు (5౧00౪) ఉంటాయి 


1. ఎపీరియాడిక్‌ ప్రకాండాలు (4౧౭గం౮610 Shoots) : వీటినే ప్రాథమిక ప్రకాండాలని 
అంటారు. ఇవి కత్తిరించిన శాఖలమీద మొగ్గలనుంచి ఉద్భవిస్తాయి. 


2. పీరియాడిక్‌ ప్రకాండాలు (Periodic Shoots) : వీటినే ఫ్లష్‌ (5105౧) ప్రకాండాలని 
కూడా అంటారు. ఇవి ఆకుల గ్రీవాల నుంచి ఉద్భవిస్తాయి. ఏపీరియాడిక్‌ ప్రకాండాల 
మీద వరసగా పెద్ద ఆకులు ఉత్పత్తి అవుతాయి. కొంత కాలం తరవాత టిప్పింగ్‌ చేస్తారు. 
ఫ్లష్‌ ప్రకాండాలు అలాకాకుండా 7-8 ఆకులు ఉత్పత్తి చేస్తాయి. వీటిలో పొలుసాకులు 
కూడా ఉంటాయి. అప్పుడు కొనవద్ద ఒక మొగ్గ ఎర్పడుతుంది. దీని పెరుగుదల 
తాత్కాలికంగా ఆగిపోతుంది. ఫ్లష్‌ ప్రకాండాలే పంటగా కోతకు ఉపయోగించే ప్రకాండాలు. 
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ఆకులు తంంచ డం (Plucking) 


పొదను కత్తిరించిన వెంటనే అపరిమితమైన పెరుగుదల జరుగుతుంది. ఈ 
పెరుగుదలలో కొన మొగ్గ దానికింద 2, ౩ ఆకులు ఉంటాయి. కోత లేదా తుంచడం 
అంటే కొత్తగా పెరిగిన శాకీయ ప్రకాండాలను సేకరించడమే. లేత కొమ్మలను వేగంగా 
కోసేస్తారు. అలా చేస్తే అ తరవాత వరసగా వెంటనే కొత్త కొమ్మలు ఉత్పత్తి అవుతాయి. 
అంతేకాకుండా ఇలా కొత్త కొమ్మలు వేగంగా ఎర్పడటంలో ఆహారపదార్ధాలు వినియోగించు 
కోవడంవల్ల మొక్కలో ఆహార నిల్వలు త్వరగా తరిగి పోతాయి. ఈ విధంగా కోతకి, మొక్క 
ఆరో గ్యానికి మధ్య క్లిష్టమైన సంబంధం ఉంటుంది. అందువల్ల మొక్కలు ఎక్కువ కాలం 
ఆరోగ్యంగా ఉండి, ఉత్పాదకత నష్టపోకుండా ఉండాలంటే తగినన్ని ఆకులు మొక్క మీద 
ఊంచడం తప్పనిసరి. 


మొదటి కోత సాధారణంగా దుబ్బు 3 నుంచి 5 సంవత్సరాలు వయసున్నప్పుడు 
జరుపుతారు. అప్పటికి దుబ్బు ఎత్తు 1 నుంచి 1.2 మీ. వరకు పెరుగుతుంది. ఈ ఎత్తు 


కోతకి వీలుగా ఉంటుంది. తేయాకు దుబ్బు ముదిరే దశకు పెరుగుతున్న కొద్దీ దాని ఉపరితం 
మీద సమాన సాంద్రతలో కొత్త రెమ్మలు ఉత్పత్తి అయ్యేలాగ దుబ్బు ఆకారాన్ని తీర్చి దిద్దాలి. 
రో “0% 


(0 


స్త 


నిరంతరం కత్తిరించడం, ఆకారం సరిదిద్దడంద్వారా దుబ్బు పెద్ద మొత్తాలల్‌ రెమ్మ ను 
ఉత్పత్తి చేసేటట్లు తయారు చేస్తారు. ప్రతి వారానికి లేదా రెండు వారాలకి ఒకనారి రెమ్మలు 
కోస్తారు. కొన్ని దేశాలలో రుతువులను బట్టి కోతకోస్తారు. మరికొన్ని దేశాలలో కోత 
సంవత్సరం అంతా జరుగుతుంది. 


మొగ్గలోను, దానికింది అతి లేత ఆకులలోను కఫన్‌ ఆల్కలాయిడ్‌ అత్యధిక 
మొత్తంలో ఉంటుంది. ఇవే ఉత్తమ నాణ్యతగల తేనీరు తయారు చేయడానికి పనికివస్తాయి. 
నాటినప్పటి నుంచి మొదటిసారి తుంచడానికి మధ్య కాలం అనేక పరిస్టితుల మీద 
ఆధారపడుతుంది. కాండపు మొండాలు నాటితే సుమారు 2 సంవత్సరాలు, నారు 
మొక్కలయితే 4 సంవత్సరాలు ఉంటుంది. అంతేకాకుండా పరిసరాల ప్రభావంకూడా 
ఉంటుంది. ఎత్తు తక్కువయిన కొద్దీ పంట త్వరగా కోతకి వస్తుంది. 


తుంచడం సాధారణంగా స్త్రీలు చేసే పని. వాళ్లు పొదల చుట్టూ తిరుగుతూ 
కొత్త చిగుళ్లను బుట్టలలో సేకరిస్తారు. అస్సాంలో వెదురు బుట్టలు ఉపయోగిస్తారు. 
డార్జిలింగ్‌లో సూచ్యాకార పేము బుట్టలు ఉపయోగిస్తారు. కొన్నితోటలలో స్త్రీలు ముందు 
చిగుళ్లు బట్టమీద సేకరించి, తరువాత వాటిని పెద్ద బుట్టలో పోస్తారు. మంచి దిగుబడి 
రావడానికి, పాద తేరు కోవడానికి ఆకులు తుంచడం ఉదయం 11 గం. నుంచి మధ్నాహ్నం 
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గం. వరకు చేయడం మంచిది. బుట్టలలో చిగుళ్లను కుక్కినట్లు వేయకుండా వదులుగా 
ంచోటబ్లు వేస్తారు. అలా చేయడం వల్ల వాటికి దెబ్బతగలకుండా ఉంటుంది అంతే కాకుండా 
కుక్కి వేస్తే లోపల ఉప్లోగ్రత పెరిగి నాణ్యత పాడయిపోయింది. ఒక్కొక్క స్త్రీ రోజుకి 13.5 


నుంచి 36.5 కిలోల చిగుళ్లు కోయవచ్చు. 
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పటం 12.2 : తేయాకు చిగుళ్ళు తుంచడం 


తుంచండంలో రెండు పద్ధతులున్నాయి. 1. ప్రమాణ పద్ధతి 2. ముతక పద్దతి, 
ముతకపద్ధతిలో ఎక్కువ ఆకులున్న రెమ్మలు కోస్తారు. మామూలుగా అవలంబించే పద్ధతి 
ప్రమాణ పద్ధతి, దీని ప్రకారం కొమ్మ మీద రెండు ఆకులు, ఒక మొగ్గరాగానే వాటిని 
కోసేస్తారు. అదే పనిగా ప్రమాణ పద్ధతిలో కోత కోస్తే ఆకులు తగ్గివోయి, చిగుళ్లు ఉత్పత్తి 
అవుతాయి. దక్షిణ భారతదేశంలో ప్రమాణ పద్ధతిని అనుసరిస్తారు. ఒక సారి కోత అయిన 
తరవాత 6 నెలలు విరామకాలం అవసరమవుతుంది ఆసమయంలో మొక్కలో స్థార్చినిలవలు 
జమఅవుతాయి. తరువాత కత్తిరిస్తారు. ప్రమాణ పద్ధతిలో మొదట్లో పంట ఎక్కువగా 
వస్తుంది. ప్రమాణ పద్ధతి, ముతక పద్ధతి కలగలిపితే సంవత్సరం పొడవునా దిగుబడి సాఫీగా 
ఉండేటట్లు చేయడం సులువవుతుంది. అలా చేస్తే దిగుబడి ఎక్కువ వస్తుంది. 
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అస్సాంలో మొగ్గ నుంచి ఆకు విచ్చుకోవడానికి 4-5 రోజులు పడుతుంది. 
అందువల్ల 4 నుంచి 7 రోజుల కొకసారి తుంచడం ఇలాంటి పెరుగుదలకి అనుకూలంగా 
ఉంటుంది. ఎక్కువగా పెరిగిన రెమ్మలను విరవడం తక్కువ అవసరమవుతుంది. ఉత్తర 
భారతదేశంలో ఎప్రిల్‌నుంచి డిసెంబరు వరకు చాలా తోటలలో వారానికొకసారి కోత కోస్తారు. 
శీతాకాలంలో ఉష్ణోగ్రత తక్కువగా ఉండటం వల్లనూ, పగటి కాలం తక్కువ కావడంవల్లనూ 
కోత జరగదనే చెప్పవచ్చు. కాగా దక్షిణ భారతదేశంలో పంట సంవత్సరం అంతా కోస్తారు. 
కాని డిసెంబరు నుంచి మార్చి వరకు వాతావరణం చల్లగా, పొడిగా ఉన్నప్పుడు కోతకి 
కోతకి మధ్య అంతరాయం ఎక్కువ ఉంటుంది. 


యాంత్రికంగా తుంచడం 


ప్రపంచమంతటా సాగు చేసే తేయాకులో అధికభాగం చేతితోనే కోస్తారు. 
కాని రష్యాలో మాత్రం కొంత కాలంగా పెద్ద ఎత్తున యాంత్రికంగా కోసే పద్ధతిని 
అవలంబిస్తున్నారు. తేయాకుతోటలు ఏటవాలుగా ఉండే పర్వతాలమీద ఉండటం వల్ల 
యాం త్రికకోత పద్ధతిని అవలంబించడం కష్టమవుతుంది. భారతదేశంలో తేయాకులో ఎక్కువ 
భాగం ఇలాంటి ప్రదేశాలలో పెంచడంవల్ల యాంత్రిక కోతకు అనువుగా ఉండదు. 
మైదానాలలో ఉపయోగించడానికి అస్సాంలో రూపొందించిన యాంత్రిక కోత యంత్రాలు 
పనికీ వస్తాయి. కొండ ప్రదేశాలలో కంచె మొక్కలు కత్తిరించడానికి ఉపయోగించే కత్తెరలు 
(Shears) ఉపయోగించవచ్చు. అంచులవద్ద కంచెలాగ పెంచిన మొక్కలు కోయడానికి 
యంత్రం ఉపయోగించవచ్చు. యంత్రం ఉపయోగించడంవల్ల పెరుగుదల ఎక్కువై, 
దిగుబడి ఎక్కువవుతుంది. యంత్రాలు, కత్తెరలు మనదేశంలోను, ఇతర దేశాలలోను 
విస్తారంగా ప్రయత్నించారు. అయితే ఈ పద్ధతులవల్ల చేతితో కోసిన దానికంటే పని 
స్వల్పంగా ఎక్కువ వేగంగా జరుగుతుంది. కాని మంచి ఆకు ఎంపిక చేసుకునే అవకాశం 
తక్కువగా ఉంటుంది. మంచి తేనీరు తయారు చేయడానికి కావలసిన చిగుళ్లను వేరుగా 
ఈ యంత్రాలు కొయ్యలేవు. చేతితో తుంచడవల్ల లభించే సున్నితమైన ఆకు మొత్తం 
యంత్రాలలోకంటే ఎక్కువ ఉంటుంది. కాని కోసే మనుషులు దొరకడం కష్టంగా ఉన్నప్పుడు, 
కోత ఎక్కువగా జరపవలసిన నెలల్లోను, నాణ్యత అంతగా లేని కాలాలలోను కత్తెరలతో కోత 
కోయవచ్చు. 

కోత సూచిక (HaIest Index) 

షంటలో ఆర్థిక దిగుబడి, జీవద్రవ్యరాశి (8107855) ఉత్పత్తికి నిష్పత్తిని “కోత 


సూచిక అని అంటారు. సాధారణంగా దీన్ని పొడి బరువు ఆధారంగా శాతం రూపంలో 
వ్యక్తం చేస్తారు. తేయాకు పంటకి కోత సూచిక ఈశాన్య భారతదేశంలో 7.5 శాతం కాగా 
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దక్షిణ భారతదేశంలో 14.7 శాతం ఉంటుంది. కోత సూచికను సాధ్యమైనంత మెరకు 
పెంచడం కొత్త వంగడాల ఉత్పత్తిలో అవలంబించవలసిన ముఖ్య లక్ష్యం. అయితే కోత 
సూచికను పెంచడం ఎలా ? మొక్కల జనాభాను పెంచడం, కత్తిరింపు, తుంచడం మొదలైన 
కొన్ని సేద్య విధానాలను తెలివిగా మలుచుకుని, పొద ఉపరితల నిర్మాణాన్ని మార్చడంద్వారా 
కూడా కోత సూచికను పెంచడం సాధ్యమవుతుంది. 


వెుక్క సంరక్షణకు అవసరమైన ఆకులు 


మొక్కల కింద భాగాలలో ఆకులు క్రమరిగా వయస్సయిపోయి, వార్థక్య దశకు 
చేరుకుంటాయి. వీటిని భర్తీ చేయడానికి టిప్పింగ్‌ సవుయుంలో కొన్ని ఆకులు 
వదిలిపెడతారు. అవే కాకుండా కోత కోసేటప్పుడు కూడ కొన్ని ఆకులు కోయకుండా 
వదిలిపెట్టడం మంచిది. అలా చేస్తే కొత్తగా చేర్చిన ఆకులు కిరణజన్యసంయోగక్రియ 
సామర్థ్యాన్ని సంరక్షించడానికి దోహదం చేస్తాయి. ఆ విధంగా పెరుగుతున్న రెమ్మల 
పోషకావసరాలను తీర్చవచ్చు. తేయాకు పంటలో ఆర్థికంగా ప్రాముఖ్యంగల భాగం ఆకులే 
కావడంవల్ల వాటిని పూర్తిగా కోసేస్తే మొక్క దెబ్బతినడం సహజం. కాబట్టి మొక్కమీద 
ఎప్పుడూ మొక్క మనుగడకు, పెరుగుదలకు అవసరమైనన్ని ఆకులను కోయకుండా ఉంచడం 
చాలా అవసరం. కాని ఆకులు మరీ ఎక్కువగా వదిలినా కష్టమే. ఎందుకంటే కిందివరసలలో 
ఉన్న ఆకులకు కాంతి అందడం కష్టమవుతుంది. ఫలితంగా పెరుగుదల, దిగుబడ్‌ 
తగ్గిపోయే ప్రమాదముంది. అందుచేత మొక్క మీద ఎన్ని ఆకులు ఉంచాలి అనేది జాగ్రత్త గా 
నిర్ణయించవలసిన అవసరముంది. 


దిగుబడి 


దిగుబడిలో చాల వైవిధ్యాలుంటాయి. వంగడం సామర్థ్యాన్నిబట్టి, పరిమాణాలను 
బట్టి దిగుబడ ఉంటుంది. దిగుబడి అంచనా కట్టడానికి ఒక ప్రమాణం ఉపయోగిస్తారు. 
75-80 శాతం నీరున్న ఆకుపచ్చని రెమ్మలు సుమారు 1.82 కిలోలు తీసుకుని 
ప్రక్రియలన్ని జరిపితే చివరికి 0.45 కిలోల తేయాకు తయారవుతుంది. ఒక్కొక్క మొక్క 
సంవత్సరానికి 0.9 కిలోల ఆకుపచ్చని రెమ్మల్నిచ్చే ముదిరిన దుబ్బుల నుంచి హెక్టార్‌ 
ఒకటికి సుమారు 1120 కిలోల తేయాకు లభిస్తుంది. సాధారణంగా చైనా తేయాకు 
వంగడాలు తక్కువ దిగుబడినిన్తాయి. కాగా అస్సాం తేయాకు రకాలు నాణ్యత గల తేయాకు 
దిగుబడిని ఎక్కువమొత్తంలో ఇస్తాయి. హెక్టారు ఒకటికి 3000 నుంచి 4500 కిలోల 
వరకు తేయాకు నిచ్చే అధిక దిగుబడి క్లోన్‌లను ప్రజననం ద్వారా ఉత్పత్తి చేశారు. 
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డార్జిలింగ్‌లో తేయాకు దిగుబడి తక్కువ. హెక్టార్‌ ఒకటికి సుమారు 500 
కిలోలు మాత్రమే తేయాకు లభిస్తుంది. కాని ఆ తేయాకు మంచి ధర పలుకుతుంది. 
డార్జిలింగ్‌లో తేయాకు ఉత్పాదకత తక్కువగా ఉండటానికి అనేక కారణాలు చెబుతారు. 
ఆధునిక పద్ధతులు అవలంబించకపోవడం, పెద్ద ఎత్తున మట్టి దిబ్బలు విరిగిపడి పోవడం, 
క్లోన్‌లు పెంచకుండా విత్తనాలనుంచి పెంచిన పాత తోటలను అలాగే ఉంచటం మొదలైనవి 
ముఖ్య కారణాలు. ఇతర రాష్ట్రాలతో పోలిస్తే తమిళనాడులో తేయాకు దిగుబడి అన్ని 
ప్రాంతాల కంటే ఎక్కువ. అక్కడ హెక్టారు ఒకటికి సుమారు 2280 కిలోల దిగుబడి 
సాధారణంగా వస్తుంది. 
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తేయాకు తయారీ - తేయాకు పొదనుంచి 
తేనీరు వరకు అంచెలంచెల ప్రక్రియలు 


నేర్పుతో కోసే వ్యక్తి ఒక్కరోజులో 30 నుంచి 35 కిలోల ఆకుపచ్చని ఆకు 
కోయవచ్చు. దీనినుంచి 7.5 నుంచి9.0 కిలోలు ఎండబెట్టిన తేయాకు ఉత్పత్తిచేయవచ్చు. 
కోసే పనివారి వీపులకు కట్టుకున్న బుట్టలలో ఆకులు సేకరిస్తారు. ఈ ఆకులను సరిచూసి, 
తూచి, దెబ్బతినకుండా వలలో ఫ్యాక్టరీకి తీసుకుపోయి ప్రక్రియలు జరుపుతారు. 


తేయాకు తయారుచేసే ప్రక్రియను ప్రాచీన కాలంలో చైనీయులు అభివృద్ధి 
చేశారు. తరవాతి కాలంలో యాం త్రికీకరణ జరిగినప్పటికీ, ఇప్పటికీ ఆ విధానం మారకుండా 
ఆలాగే జరుగుతుంది. ఈ ప్రక్రియలో లేత తాజా ఆకులను తేయాకుగా మారుస్తారు. 


కిణ్యనం (Fermentation) లో వ్యత్యాసాల కారణంగా ప్రధానంగా 3 రకాల 
తేయాకు ఉత్పత్తి అవుతుంది. 

1. కిణ్య్వనంలేని ఆకుపచ్చ తేయాకు. దీన్ని నీటి ఆవిరితోగాని, మూకుడులో 
గాని ఎండబెడతారు. 

2. సగం కిణ్యనంజరిపిన ఊలాంగ్‌ లేదా ఎరుపు తేయాకు. 

3. పూర్తిగా కిణ్వనం జరిపిన నలుపు తేయాకు. 


తేయాకు తయారీ ప్రత్యేకతతో కూడినపని. ఇందులో ఆధునిక జీవరసాయన 
ఇంజనీరింగ్‌ పద్ధతులు ఉపయోగిస్తారు. భారతదేశంలో కోసిన తేయాకులో అధిక భాగం 
నలుపు తేయాకు తయారీకి వినియోగిస్తారు. దీని తరువాత ఆకుపచ్చని తేయాకు వస్తుంది. 
దీన్ని ప్రధానంగా ఎగుమతి కోసం తయారు చేస్తారు. ఇతర రకాల తేయాకు కేవలం 
ప్రయోగాత్మక ప్రమాణంలో తయారు చేస్తారు. 


నలుపు తేయాకు తయారు చేసే పధ్ధతి 


నలుపు తేయాకు తయారీలో 5 విభిన్న దశలున్నాయి. 1. విదరింగ్‌ (14/16 


౧౮) 2. రోలింగ్‌ (౧01100) లేదా కట్టింగ్‌ (042400) 3. కిణ్వనం 4. ఎండబెట్టడం (0౧/1౧) 
5. శ్రేణీకరణం (Grain). 


తేయాకు తయారీ 63 


1. విదరింగ్‌ 


తేయాకులో ఉండే తేమను తగ్గించడానికి ఆకులను వడలనిస్తారు. ఈ ప్రక్రియ 
12 నుంచి 24 గంటలవరకు పడుతుంది. ఆకులను గాలి ప్రసరించేచోట బల్లలమీద 
పరుస్తారు. లేదా ఆకులను 22 సెం.మీ. వరకు మందంగల పరుపులాగ పేర్చి వాటి 
ద్యారా గాలిని బలవంతంగా ప్రసరింపచేస్తారు. ఎంత తేమ తగ్గించాలి అనేది ఉపయోగించే 





పటం 13.1 విదరింగ్‌ 


రోలింగ్‌ లేదా కట్టింగ్‌ ప్రక్రియ మీద ఆధారపడుతుంది. సాధారణంగా 20 నుంచి 45 
శాతం వరకు తేమ తీసేస్తారు. వడలడంవల్ల ఆకు మెత్తబడి రోలింగ్‌ లేదా కట్టింగ్‌ ప్రక్రియ 
సులభమవుతుంది. ఈ ప్రక్రియలో అనేక జీవరసాయన మార్పులు జరుగుతాయి. వాలిఫినాల్‌ 
ఆక్సిడే జ్‌ (Polypheno!l Oxidase) అక్కువోవుతు౦ది. కణత్వచం౦ పాఠరగమ్య్యుూత 
సుకరం అవుతుంది. కఫిన్‌స్థాయి కొద్దిగా పెరుగుతుంది. కొన్ని అమైనో ఆమ్లాలు బాగా 
ఎక్కువవుతాయి. సువాసన అభివృద్ధి చెందుతుంది. ఈ మార్పుల వల్ల తేనీరు నాణ్యత 
ఎక్కువవుతుంది. తరవాత జరిపే కిణ్యనంలో విదరింగ్‌ ప్రక్రియతోడ్పడుతుంది. 


2. రోలింగ్‌ 


రోలింగ్‌ను “ఆర్థడాక్స్‌ (04౧0609 ప్రక్రియ" అని అంటారు. కాగా కట్టింగ్‌ 
అంటే క్రషింగ్‌, టేరింగ్‌్‌ కర్లింగ్‌ (0౧450109, Tearing and Curling) లేదా C76 పద్ధతి 
అంటారు. ఈ ప్రక్రియలు చాలా కీలకమైనవి. వీటి ద్వారానే కిణ్వనం అనే సంక్లిష్ట రసాయన 


రన తేయాకు - తేనీరు 


మార్పుల పరంపరలు ప్రారంభమవుతాయి. ఈ .ప్రక్రియల వల్లనే విభిన్న లక్షణాలు గల 
తేయాకులు ఉత్పత్తి అవుతాయి. 


రోలింగ్‌ ( ఆర్థడాక్స్‌) ప్రక్రియ : సాంప్రదాయిక చైనీస్‌ తయారీలో రోలింగ్‌ అరచేతులతో 
చేస్తారు. ఈ పద్ధతిని మొదట భారతదేశంలో కూడా నలుపు తేయాకు తయారీకి ఉపయోగించే 
చారు. కాని అనతి కాలంలోనే యాంత్రిక రోలర్‌లు ఉపయోగించడం మొదలుపెట్టారు. 
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పటం 13.2 ఆర్థడాక్స్‌ రోలింగ్‌ జరిపే యంత్రాలు 


వడలిన ఆకులను ఇత్తడిస్తూపాలలో వేస్తారు. ఈ స్తూపాలను ఒక ఇత్తడి బల్లమీద ఏక కేంద్రక 

క్రాంక్‌లు (00౧౦౭౧౯౦ Cranks) తో తిప్పుతారు. శ్రీలంక, ఇండోనేషియా, భారతదేశాలలో 

కొన్ని చోట్ల యాంత్రిక రోలర్‌లను ఉపయోగిస్తున్నారు. రోలింగ్‌వల మొగ, ఆకు, కాండం 
న గి ) 


తేయాకు తయారీ 65 


కణజాలలను చితకకొట్టి కణాల లోని అంశాలను, రసాలను కొంతవరకు బయటకు రప్పించి 
కలగలపడం జరుగుతుంది. రోలింగ్‌ సాధారణంగా 30 నిముషాలపాటు చేస్తారు. తరవాత 
రోలింగ్‌ చేసిన ఆకును చెరిగి లేదా జల్లెడ బట్టి (811౧9) సన్నని ఆకును కిణ్వనం జరగనిస్తారు. 
కాగా ముతకభాగాలను బాగా తీవ్రంగా రోలింగ్‌ చేస్తారు. ఒక్కొక్కప్పుడు మూడోసారి రోలింగ్‌ 
చేయవచ్చు. కణాలను ఇంకా విసారంగా చితకకొట్టి, కాటిచిన్‌లు (0418001౧05) అనే 
రసాయనాలను పాలిఫినాల్‌ ఆక్సిడేజ్‌ ఎన్‌జెమ్‌ చర్యకు క్షుణ్ణంగా బహిర్గతం చెయ్యడానికి 
ఒక అవిచ్చిన్న ప్రక్రియను అభివృద్ధి చేశారు. 


ఆర్థడాక్స్‌ పద్ధతిలో తయారు చేసిన తేయాకుల రేణువులు పెద్దవిగా ఉంటాయి. 
ఈ తేయాకుతో తయారు చేసిన తేనీరు సాధారణంగా పలచగా, స్పష్టమైన ఎరుపురంగులో 
ఉంటుంది. ఆర్థడాక్స్‌ తేయాకుల తేనీరు వగరు రుచి, మొదల్లో ఘాటైన రుచి, ప్రభావం 
ఇస్తుంది. ఎత్తు మీద సాగు చేసే రకాలలో మంచి సువాసన, రుచి ఉంటాయి. మంచి 
ఆర్థడాక్స్‌ పద్ధతిలో తయారుచేసిన ఆకు గట్టిగా చుట్టుకు పోవడంవల్ల కొన్ని ద్రావణీయ 
ఘునపదార్థాలు లోపల బంధించినట్లుండిపోతాయి. అందువల్ల వాటి నుంచి పూర్తి రుచి, 
రంగు రావాలంటే ఎక్కువ సేపు మరగబెట్టాలి. విడిగా అమ్మే తేయాకును ఉపయోగించి, 
జూలు లేకుండా నల్లని తేనీరు తాగే వారికి అది బాగా నచ్చుతుంది. 


కట్టింగ్‌ (౮౦ ప్రక్రియ) 
కట్టింగ్‌, టేరింగ్‌ అండ్‌ కర్లింగ్‌ (కోయడం, చింపడం, మెలికలు తిప్పడం) 
ప్రక్రియను అస్సాంలోని విలియమ్‌ మషేర్కర్‌ (Wiliam 1420064860 అభివృద్ది చేశారు. 





పటం 13.3 సిటిసి ప్రక్రియ 


తేయాకు - తేనీరు 
రక్‌ 
ఇందులో వడలిన ఆకులను స్టెయిన్‌లెస్‌ స్టీల్‌ రోలర్‌ల జంటల ద్యారా పంపుతారు. ఈ 
రోలల్‌లకి పదునైన అంచులుండి, వలలాగ సర్పిలాకృతిలో ఉండేగాడులుంటాయి. ఇలా 
చేయడంవల్ల ల చిన్న ముక్కలయి పోతాయి. 

ఇది కాక ఇతర కోసే ప్రక్రియలున్నాయి. వీటిలో లారీ టీ ప్రోసెసర్‌ (Laurie- 
Tea Process0r) ఒకటి. ఇది మార్పు చేసిన హేమర్‌ మిల్‌ (Hammer Mil. కణాలను 
చింపి, తెరవడంలో సాధారణంగా రోలింగ్‌ ప్రక్రియలకంటే కట్టింగ్‌ ప్రక్రియలు ఎక్కువ 
సమర్థవంతంగా ఉంటాయి. ఆ విధంగా కిణ్యనం బాగా జరుగుతుంది. 


070 ప్రక్రియకోసం చాలా ఫ్యాక్టరీలు రోటార్‌వేన్‌ (౫010 Vane) ఉపయో గిస్తున్నాయి. 
ఇది సామాన్యంగా ఇళ్లల్లో ఉపయోగించే చిత్తక్కొట్టే యంత్రం లాగా పనిచేస్తుంది. 070 
యంత్రంలో వేసే ముందు, వడలిన ఆకును ముందుగా తయారుచేయడానికి దీన్ని 
ఉపయోగిస్తారు. 070 పద్ధతిలో నూరడంవల్ల థియాఫ్లావిన్‌ (7062౪410), థియారుబిజిన్‌ 
(Thearubigen) అనే పదార్థాలు ఎక్కువవుతాయి. నలుపు తేనీటి కాంతి, చిక్కదనం 
మెరుగవుతాయి. కాగా ఆర్థడాక్స్‌ ప్రక్రియవల్ల ఎక్కువ కఫీన్‌ బాప్పశీల రుచి సమ్మేళనాలు 
ఉత్పత్తి అవుతాయి. వాటి వల్ల తేనీటికి మేలైన రుచి వస్తుంది. కాని 676 తేయాకులు 
ఆర్థికంగా తక్కువ ఖర్చుతో కూడినవి కావడంవల్ల భారతదేశంలో జనాదరణ పొందాయి, 


పళ్చిమ బెంగాల్‌లో కొన్ని తేయాకు తోటలలో లెగ్‌కట్‌ (Legg cut) తయారీ అనే 
వేరే పద్ధతిని ఉపయోగిస్తారు. తాజా ఆకును సరాసరి ప్రక్రియకి గురి చేస్తారు. ఈ తేయాకు ' 
నుంచి చేసిన తేనీరు వడలిన ఆకులతో చేసిన తేనీటిత్తో పోలిస్తే 'బాగానే ఉంటుంది. కాని 
దీనికి ఒక విధమైన ఇత్తడి వంటి లేదా లోహపు రుచి ఉంటుంది. లెగ్‌కట్‌ తయారీతోపాటు 
రోటార్‌వేనలు ఉపయోగించి, ఆకుపచ్చని ఆకు ప్రక్రియను అఎచ్భిన్నంగా జరపవచ్చు. 


చే. కిణకనం 


ఒక సారి ఆకులు రోలింగ్‌ చేయడం అయిన తరవాత వాటిని అలా వదిలేస్తే 
కిణానం జరుగుతుంది. ఈస్ట్‌ బాక్టీరియా, శిలీంధ్రాలు లాంటి జీవకారకాల పాత్ర ఏమీ 
ఉండదు. తేయాకు కిణ్యనంలో ప్రధానంగా లేత రెమ్మలలో ఉండే సరళమైన అధస్థ పదార్థం 
(56౯) ఎన్‌వైమ్‌ల ప్రభావంవల్ల ఎక్కువ సరక్షిష్ట పదార్థాలుగా మారడం జరుగుతుంది. 


25% భునపదార్థం ఉంటుంది. అందులో దాదాపు సగం ముడి నార, నెల్యులోస్‌, 





8. కిణ్యనం జరిపిన ఆకులను డ్రయర్‌లలోకి పంపడం 


ప్రోటీన్‌, కొవ్వులు వంటి అద్రావణీయ పదార్థాలు, నీటిలో కరిగే భాగంలో కఫీన్‌ కాక 
సుమారు 30 విభిన్న పాలిఫినాలిక్‌ పదార్థాలు, అనేక అమైనో ఆమ్లాలు, చక్కెరలు, కొన్ని 
కర్బన ఆమ్లాలు ఉంటాయి. ఆకులోపలే పాలిఫినాలిక్‌ పదార్థాలనుంచి వేరుగా ఇంకో 
ప్రదేశంలో పాలిఫినాలిక్‌ ఆక్సిడేజ్‌లు అనే ఎన్‌జైమ్‌లుంటాయి. కిణ్వనం ప్రక్రియలో అనేక 
ఎన్‌జైవు (పైరిత చర్యలు అనుక్రవుంలో జరుగుతాయి. పాలిఫినాలిక్‌ పదార్థాలు 
థియాప్తావిన్‌లు, థియారుబిజెన్‌లుగా మార్చుచెందుతాయి. తయారు చేసిన తేయాకులో 
పసుపు రంగు గల థియాఫ్రావిన్‌లు, ఎరుపు, బ్రౌన్‌. రంగుగల ధియారుబిజెన్‌లగాఢతలు 
తేనీటి రంగు, ఘాటు, కాంతి మీద చాలా ప్రభావం చూపుతాయి. కిణ్యనం వల్ల తేనీటికి 
పక్వత వస్తుంది. కిణ్వన పరిస్థితులను సరిగా నియంత్రించడం ద్వారా ధియాశ్థావిన్‌లు, 
థియారుబిజెన్‌ల అనుపాతాన్ని యుక్తతమ స్థాయికి తీసుకురావచ్చు. రోలింగ్‌ చేసిన ఆకులలో 
వివిధ అంశాలను శుభమైన సిమెంటు లేదా ఇతర అనువైన ప్లాట్‌ ఫారమ్‌ల మీద పరిచి, అధిక 
ఆగత, 24 నుండి 26.5%0 ఉష్ణోగ్రత వద్ద కిణ్యనం జరగనిస్తారు. ఆకులు పరిచేటప్పుడు 
కాలాన్ని బట్టి, ఆకు పరిస్థితినిబట్టి ఒక దాని మీద ఒకటి 2.5 నుంచి 10 సెం.మీ. 
మందం వరకు వేస్తారు. ఉపయోగించిన రోలర్‌ రకాన్ని బట్టి కిణ్యనం సుమారు 2 నుంచి 4 
గంటల వరకు జరుపుతారు. 
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ఆకు రంగు ఆకుపచ్చ నుంచి రాగి ఎరుపుకి మారుతుంది. ఉష్ణోగ్రత మరీ 
ఎక్కువయికే కిణ్యనం ఎక్కువై, తేయాకు నాణ్యత తగ్గుతుంది. ఇటీవల ఒక కొత్త కిబ్యనం 
శ్రద్‌ వదేశపెట్టారు. ఇందులో తిరుగుతున్న డ్రమలు ఉపయోగిస్తారు. అందులో అంతా 
ఒకే విధంగా మంచి నాణ్యత గల తేయాకు లభిస్తుంది. 


4. డయింగ్‌ 


తరవాతి చర్య డ్రయింగ్‌. దీన్నే ఫైరింగ్‌ (౯౧9) అని కూడా అంటారు. ఫైరింగ్‌ 
అనేది పాతపదం. పూర్వం తడిగా ఉన్న తేయాకును వేడివేడి బొగ్గుల మీద ఆరబెట్టేవారు. 
అందుకే దాన్ని ఫైరింగ్‌ అనేవారు. అదే పదం ఇప్పటికీ వాడతారు. యుక్తతమస్థాయికి 
రంగు, రుచి, వాసన అభివృద్ధి చెందిన తరవాత కిణనం ఆపుచెయడానికి డ్రయింగ్‌ 
చేస్తారు. దీనివల్ల పొడిగా, స్థిరంగా ఉన్న పదార్దం ఉత్పత్తి అవుతుంది కూడా. దీన్ని 
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నిలవచేయవచ్చు, రవాణా చేయవచ్చు. ఒక మామూలు తేయాకు డ్రయర్‌ (0౧/౭౧ లొ 
కిణ్యనం చెందిన ఆకులు వరసగా కదులుతున్న ట్రేలలో ముందకు పోతాయి. 
ఆ యంత్రంలోకి సుమారు 100°C వద్ద గాలి ప్రవాహం ప్రవేశిస్తుంది. డ్రయింగ్‌ 
30-40 నిముషాలు చేస్తారు. గంటకి 200 కిలోల నల్లని తేయాకు ఈ యంత్రం ద్వారా 
తయారవుతుంది. అందులో తేమ 2-3 శాతం ఉంటుంది. ఇప్పుడు అడుగున ద్రవం 
ఉండే డ్రయర్‌లు అభివృద్ధి చేశారు. అవి పాతరకం డ్రయర్‌ల స్థానాన్ని ఆ క్రమిస్తు న్నాం. 
ఎందుకంటే వాటివల్ల ఇంధనం పాదుపవుతుంది. 


ఈ కొత్తరకం డ్రయర్‌లు ఎక్కువ ఉత్పత్తినిస్తాయి. 
5. సార్టింగ్‌, (గేడి౦గ్‌ (Sorting and Grading) 


ఆరబెట్టిన తేయాకు ఆకులను అనేక గ్రేడ్‌లు లేదా శ్రేణులుగా వేరుచేస్తారు. 
ఒక్కొక్క గ్రేడ్‌లో రేణువుల పరిమాణం ఒకే రకంగా ఉంటుంది. అదే సమయంలో కాడల 
ముక్కలు, నారలు తొలిగించి శుభ్రం చేస్తారు. ఫైరింగ్‌ చేసిన తరవాత తేయాకులో వివి 
పరిమాణాలలో ఉన్న రేణువులు కలిసి ఉంటాయి. ఇవి ధూళి (0౮90 నుంచి, సుభూరు 
5 సెం.మీ. పొడవు, 1.3 సెం.మీ. వెడల్పు గల ఆకుల వరకు ఉంటాయి. కొనే వారికి, 
బ్లెండ్‌లు తయారు చేసేవారికి (316౧666) నచ్చేటట్లుగా వాటీసి ఎకరూప శ్రేణులుగా 
వేరు చేస్తారు. వేరు చేసే పనిని వీలైనంత వరకు ఫైరింగ్‌ చేసిన మర్నాడు చేస్తారు. ఇందుకోసం 
అనేక జల్లెడలున్నయంత్రాలను ఉపయోగిస్తారు. ఒక్కొక్కసారి జల్లెడ పట్టిన తరవాత మిగిలిన 
అవశేషాన్ని కటింగ్‌ లేదా విరచడం చేస్తారు. అవశేషాన్ని కటింగ్‌ చేయడం తర్వాత 
జల్లెడపట్టడం ఎకాంతరంగా అవసరమున్నన్ని సార్లు చేస్తారు. వేరు చేసే సమయంల 
కాడలు కూడా తీసేస్తారు. చాలా తేయాకు ఫ్యాక్టరీలలో ప్రత్యేకమైన క్రొమాటిక్‌ స్టాక్‌ స్టార్హర్షను 
(Chromatic Stalk Starters) కూడా ఉపయోగిస్తారు. ౯76, ఆర్థడాక్స్‌ ఈ రండు రకాల 
తేయాకులో విభిన్న గ్రేడ్‌లున్నాయి. ౦70 తేయాకులలో 3 ప్రధాన పరిమాణాలు : బ్రోకెన్‌లు 
(విరిగినవి), ఫానింగ్‌లు (ముక్కలు, డన్ట్‌లు*-. మళ్లీ వీటిలో ప్రతి ఒక్కచానిలో గ్రేడ్‌లు 
వేరు చేస్తారు. బ్రోకెన్‌ గేడ్‌లలో బ్రోకెన్‌ పీకో ఒకటి (Broken Pekoe One), |బోకెన్‌ పీకో ఇని 
రెండు రకాలున్నాయి. డస్ట్‌లో క్స్‌ క్రో డస్ట్‌ ఒకటి (౧6౧౦౭ Dust ౦౧౪ అనీ, a శ్‌ అనీ 


శ 


రెండు రకాలున్నాయి. అలాగే ఫానింగ్స్‌లో ప్‌క్రో ఫానింగ్స్‌ ఒకటీ (౧౪౭౦౪ Fannmgs one}, 
పీకో ఫానింగ్స్‌ అని రెండు రకాలున్నాయి. ఆర్థడాక్స్‌ తేయాకులలో 4 పరిమాణా లున్నాయి. 
' పూర్తి ఆకు, విరిగినవి, ఫానింగ్స్‌, డస్ట్‌లు. పూర్తి ఆకుగ్రేడ్‌లలో టిప్పి గోల్డెన్‌ ప్లవరి ఆరెంజ్‌ 
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పీక్రో (Tippy Golden Flowery Orange Pekoe), గోల్డెన్‌ ప్రవరి ఆరెంజ్‌ a ప్లవరీ ఆరెంజి 
పీకో ఒకటి, ప్లవరీ ఆరెంజిపీకో, ఆరంజి పీకో. విరిగిన వాటిలో టిప్పీ గోల్డెన్‌ (బ్రోకెన్‌ ఆరెంజ్‌ 
పీక్రో బ్రోకెన్‌ ఆరెంజ్‌పీకో ఒకటి, బ్రోకెన్‌ ఆరెంజ్‌ పీకో, బ్రోకెన్‌ పీకో, ఫానింగ్స్‌లో (జోకెన్‌ 
ఆరెంజ్‌ పీకో ఫానింగ్స్‌ గోల్డెన్‌ ఆరెంజ్‌ ఫానింగ్స్‌, ఆరెంజ్‌ ఫానింగ్స్‌, పీకో ఫానింగ్స్‌, అనే 
(గ్రేడ్‌లున్నాయి. డస్ట్‌లలో పీక్‌ డస్ట్‌ డస్ట్‌ ఒకటి, డస్ట్‌ అనే గ్రేడ్‌లున్నాయి. 


బ్రోకెన్‌ గ్రేడ్‌లు (ఫానింగ్‌లు, డస్ట్‌లు) సాధారణంగా పూర్తి ఆకు గ్రేడ్‌ల కంటే 
ఘాటైన తేనీరు ఇస్తాయి. సుమారు 450 గ్రా. ఆరెంజిపీకోతో 100 కప్పుల మంచి 
తేనీరు లభిస్తుంది. అదే పరిమాణం బ్రోకెన్‌ గ్రేడ్‌ తేయాకుతో 150 కప్పులు, ఫౌనింగ్‌ 
అయితే ఇంకా ఎక్కువ కప్పుల తేనీరు తయారు చేయవచ్చు. వాణిజ్యరీత్యా (బోకెన్‌ గేడ్‌లు 
(ఫానింగ్స్‌, డస్ట్‌లు) ప్రత్యేకించి హోటళ్లలో వాడతారు. అక్కడ వినియోగదారులు తేనీరు 
త్వరగా అందించమని వత్తిడి చేస్తారు. అంతేకాకుండా ఆకు తేయాకు కన్న బ్రోకెన్‌ తేయా కును 
అదే పెట్టెలో ఎక్కువ మొత్తం ప్యాక్‌ చేయవచ్చు. మంచి నాణ్యత గల నలుపు తేయాకు 
బల్క్‌ నుంచి శ్యాంపుల్‌ ఒకటి పరీక్ష చేసి చూస్తే అందులో అనేక బంగారు పసుపు రంగు 
రేణువులు కనిపిస్తాయి, ఇవి కోసిన రెమ్మల తాలూకు తెరుచుకోని కొన మొగ్గలు. ఈ పసుపు 
రంగు రేణువుల లేదా కొనల సంఖ్య బల్క్‌ తేయాకులో సూక్ష్మమైన ఆకుల మొత్తాన్ని, 
తయారు చెసిన తేయాకు నాణ్యతను కూడా సూచిస్తుంది. 


తేయాకు గ్రేడ్‌ల లక్షణాలు 


ఇళ న్‌ 
టు 


క ట్‌ | (౮౧౦౧) (టిప్పి గోల్డెన్‌ ప్రవరీ 
ఆరెంజ్‌ పీకో) : 






ఆకు మెలికలు తిరిగి 
తీగెలా ఉంటుంది. ఆకు 
మిశ్రమ రంగులు కలిగి 
ఉంటుంది. |బౌన్‌ నుంచి 
నలుపు వరకు కొన్ని బంగారు 
రంగు కొనలుంటాయి. 
ఈరకం డార్జిలింగ్‌ 
తేయాకుకి విలక్షణమైనది. 


1 
~ జ 

ep. గ 
వ్‌ 


న్న 
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తేయాకు తయారీ 


wp 
గ్ర 
Lely 
ని 
లి 
ఖి 
01 
గి 
౧1 


(0౧) ( ఆరెంజ్‌ పీకో) 


ఆకు వెంలికలు తిరిగి 


తీగెలాగ 


. 


ఉంటుంది 


ఆంతటా ఒకే రకమైన నలుపు 
రంగు. సిలన్‌ కేయాకు ఈ 


రకానికి విలక్ష 


ణమైనది. 





పటం 13.7 ఆరేంజి పీకో తేయాకు 


a 
& 
జి 
ls 
08 
లి 
టై 
oi 
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"3 
ని 
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ఆకు మెలికలు తెరిగి ఆంత 





ఫ్లవరీ పీకో తేయాకు 
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4. (బోకెన్‌ ఆర్థడాక్స్‌ 
(B8ంగ)( బోకెన్‌ ఆరెంజి పీకో): 


ఆకు వెంలికలు తిరిగి 
ఉంటుంది. ఒక్కొక్కప్పుడు 
ఒకే విధమైన నలుపు రంగు 
ఉన్నకొనలు కొన్ని ఉంటాయి. 
ఇది సిలన్‌, ఇండోనేషియా, 
దక్షిణ భారతదేశ తేయాకు 
లకు విలక్షణమైనది. 


Feary స్‌ జ్య బై a Sad 
ME ROT చట్‌ ల held pon” Wy 
సు నన dant Ad RO 
"a "a 7 క PY ma Fat ® వ ర 
శ . Fa DE ళ్‌? గ్‌ ణ్‌ శ నే 
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న్నా 


5. (బోకౌెన్‌ CTC (BP) 
(బోకెన్‌ పీకో) : 


ఆకు చ క్కగా కణీకల 
ఆకారంలో ఉంటుంది. 
ఆర్థడాక్స్‌ కంటే ఎక్కువ బ్రౌన్‌ 
రంగులో ఉంటుంది. ఇది 
అస్సాం, కెన్యా, ఇతర సిటిసి 
తేయాకుకు విలక్షణమైనది. 





పటం 13.10 టోకెన్‌ పీకో తేయాకు 
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6. ఫానింగ్‌ ఆర్ధ డాక్స్‌ 
(80౧౧) ( బోకెన్‌ ఆరెంజి పీకో 
ఫానింగ్‌) : 


ఆకు చాలా చక్కగా నల్లగా 
ఉంటుంది. ఈ తేయాకు 
పరిమాణంలో ఆర్డడాక్స్‌కి, 
సిటిసికి మధ్య తేడా చెప్పడం 
చాలా కష్టం. ఇది సిలన్‌, 
ఇండొనేషియా తేయాకులకు 
విలక్షణమైనది. 





పటం 13.11 బోకెన్‌ ఆరేంజి పీకోఫానింగ్‌ 


7. ఫానింగ్‌ CTC (౧౬) 
(పీకో ఫానింగ్‌) వ 


తేయాకులకు విలక్షణమైనది. 





ఇ” 
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8. పానింగ్‌ CTC (BMP) 
( బోకెన్‌ మిక్సెడ్‌ ఫానింగ్‌: 


ఇదొక ద్వితీయ (గ్రేడ్‌. 
తరచు దీన్ని ఆఫ్‌ గ్రేడ్‌ అను 
అంటారు. (గేడీ౦గ్‌ 
సమయంలో నలుపు తేయాకు 
నుంచి తీసిన కాడలు, నారలు 
ఇందులో ఉంటాయి. కాబట్టి 
రంగు చాలా బౌన్‌గా, 
మిశ్రమంగా ఉంటుంది. 
తేయాకు ఉత్పత్తిదారు 
లందరూ కొంత శాతం ఆఫ్‌ 
గేడ్‌లు తయారు చేస్తారు. 


9. డస్ట్‌ C76 (PD) (కో 
శ్‌? 
యి 


ఆకు చాలా చక్కగా 
ఉంటుంది. కాని గింజలలాగ 
ఒకే మాదిరిగా ఉంటుంది. 
రంగు నలుపు నుంచి బ్రౌన్‌ 
వరకు వివిధ ఛాయలు 
ఉండవచ్చు. సిటిసి, 
ఆర్థడాక్స్‌కి మధ్య పెకి 
వ్యత్యాసం ఎమీ కనిపించదు. 
ఉత్పత్తిదారు లందరూ ఈ 
గేడ్‌ తయారు చేయగలరు. 
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wed 


CTC (02) (డ 


(1 


Le 
ని 
0 
ల 


ఇది కూడా ఒక ద్వితీయ 
గేడ్‌. [గ్రేడింగ్‌ సమయంలో 


నలుపుతేయాకు నుంచి తీసిన 
అతి చిన్న కాడలు, నారలు 


ఉంటాయి. దీనికిపాడి వంటి 
మిశ్రమ ఆకృతి ఉంటుంది. 





ఉత్పత్తి దారులందరూ ఈ గ్రేడ్‌ 
చాలా తక్కువ శాతం ఉత్పత్తి 


పటం 13.15 డస్త్‌ రెండు 


పట్టిక 


గేడ్‌ల 
టిప్పి గోల్డెన్‌ ఫ్రవరీ ఆరెంజ్‌ కీకో ఒకటి (TGFOP D 


పూర్తి ఆకు 


టిప్పి గోల్డెన్‌ ప్లవరీ ఆరెంజి పీకో (TGaFOP) 


గోల్డెన్‌ ప్లవరీ ఆరెంజ్‌ పీకో (3౯౦?) 


ప్లవరీ ఆరెంజి పీకో (౧09) 


అరెంజి పీకో (0౧) 


ప్రవరీ పీకో (౯౧) 
పీక్రో (౧) 


కీకో సూబోంగ్‌ (౧8) 


[బోకెన్‌ 


గోల్డెన్‌ ప్లవరీ బ్రోకెన్‌ ఆరెంజి పీకో (6౯8౦P) 
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ప్రవరీ బ్రోకెన్‌ ఆరెంజి చ్పీక్రో (FBOP) 
బోకెన్‌ ఆరెంజి పీకో (20%) 

గోల్డెన్‌ బ్రోకెన్‌ ఆరెంజి పీకో (380౧) 
బోకెన్‌ పీకో (BP) 

ఫానింగ్‌లు 

గోల్డెన్‌ ఫ్లవరీ ఆరెంజి ఫానింగ్స్‌ (GFF) 
ఫ్లవరీ ఆరెంజి ఫానింగ్స్‌ (౧0౧) 
గోల్డెన్‌ ఆరెంజి ఫానింగ్స్‌ (ఇ0గ 
(బోకెన్‌ ఆరెంజి పీకో ఫానింగ్స్‌ (80౧౧) 
పీక్రో ఫానింగ్స్‌ (PF) 

ఫానింగ్స్‌ (F) 

(బ్రోకెన్‌ మిక్సెడ్‌ ఫానింగ్స్‌ (BMP) 

డస్ట్‌ 

బ్రోకెన్‌ ఆరెంజి పీకో డస్ట్‌ (80P0) 

పీకో డస్ట్‌ (౧0) 

డస్ట్‌ (0) 


ఈ గ్రేడ్‌లు ఆకు పరిమాణం, ఆకారానికి మాత్రమే సంబంధించినవి. వాటికి 
రుచితో సంబంధంలేదు. 


తేనీరు లక్షణాలు 


దక్షిణ భారతదేశంలో నలుపు తేయాకు రకాలకి విలువ ఎక్కువ, కాగా ఉత్తర 
భారతదేశంలో తేయాకు రకాల విలువ రంగుని బట్టి నిర్ణయించరు. కాబట్టి ఈ ప్రాంతాల 
విశిష్ట అవసరాలకు తగినట్లు తేయాకు ఉత్పత్తి చేయడానికి ఉపయోగించే ప్రక్రియను 
మార్పు చేస్తారు. కాని మౌలికంగా ప్రక్రియ ఒక్కటే. 
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తొలి సంవత్సరాలలో దక్షిణ భారతదేశంలో తేయాకును ప్రధానంగా ఆర్డడాక్స్‌ 
పద్ధతి ద్వారా ఉత్పత్తి చేసేవారు. అప్పుడు తేనీటికి ఎక్కువ గాఢత ఉండేది కాదు. కాని 
ప్రకాశవంతంగా ఉండేది. కాని ప్రస్తుతం దక్షిణ భారతదేశంలో మధ్య రకం ఎత్తులో తయారు 
చేసే తేయాకులో అధిక భాగం C7౮ విధానం ద్వారా ఉత్పత్తి చేస్తున్నారు. దీని వల్ల చిక్కని 
తేనీరు లభిస్తుంది. నీలగిరి కొండలమీద, కేరళలో ఎక్కువ ఎత్తు ప్రదేశాలలోను తేయాకు 
ఇప్పటికీ ఆర్థడాక్స్‌ పద్దతిలోనేతయారు చేస్తున్నారు. 1500 మీ. ఎత్తువరకు ఉన్న వేరు 
వేరు ఎత్తు ప్రదేశాలలో సగం తేయాకు 67౮, మిగిలిన సగం ఆర్థడాక్స్‌ పద్ధతిలో తయారు 
చేస్తారు. ఉత్తర భారతదేశంలో అనేక ఫ్యాక్టరీలలో రెండు రకాల పద్ధతులకీ ఎర్పాటు ఉంది. 
అవసరాలకి అనుగుణంగా తయారు చేస్తారు. 


076 తేయాకు రంగుకి అనేక కారణాలున్నాయి. తయారు చేసేటప్పుడు ఆకు 
పచ్చ నుంచి ఎరుపు-ఆకుపచ్చ, బ్రౌన్‌-నలుపుకి జరిగే మార్పు రెండు ప్రధాన, అనేక 
అప్రధాన రసాయన చర్యల మీద ఆధారపడుతుంది. మొదటి చర్యల సముదాయం 
రంగులేని ఫినాల్స్‌, ఎక్కువగా రంగున్న ధియాఫ్లావిన్‌లు థియారూబిజెన్‌లు గా ఆక్సీకరణ 
చెందడం. రెండో సముదాయం చర్యలు పత్రహరితాలు, ఫియోఫైటిన్‌లు (PMaeophytins) 
ఫియోఫార్‌ బెడ్‌లు (Phaeophor bides) గా విచ్చిన్నంకావడం. అస్సాంక్షోన్‌లలో సువాసనకి 
కారణమైన సమ్మేళనాలు లినాలూల్‌లు (1౧౭10015) కాగా, చైనాక్లొన్‌లలో జిరానియాల్‌ 
(geraniol) అనే పదార్థం ఉంటుంది. లేత రంగు ఆకుల అస్సాంజాతులు ముదురు 
ఆకులకన్నసాధారణంగా ఎక్కువ నల్లని తేనీరును ఉత్పత్తి చేస్తాయి. కోతలో తేడాలు కూడా 
తేనీరు నాణ్యత మీద ప్రభావం చూపిస్తాయి. ఇందుకు కారణం వాటిలో ఉండే సమ్మేళనాలలో 
వ్యత్యాసాలే. తయారు చేసిన తేనీరులో టర్పీన్‌లు లేకపోతే నాణ్యత తగ్గుతుంది. దానివల్ల 
తేయాకు విలువ తగ్గిపోతుంది. 


070 తేయాకులకు ఆమోదయోగ్యమైన నలుపురంగు స్థాయి ఉండాలంటే 
75-80 శాతం వడలడం అవసరం. అధిక ఉష్ణోగ్రత వద్ద, తక్కువ కాలవ్యవధిలో ఫైరింగ్‌ 
చేస్తే ఎక్కువ నల్లని తేయాకులు తయారువుతాయి. కాని తేనీరు నాణ్యత దెబ్బతింటుంది. 


ఆకుపచ్చ తేయాకు : ఆకు పచ్చ తేయాకు సాధారణంగా ఒక్కరోజులో పూర్తి చేస్తారు. 
అందులో 3 అంచెలలో (51809) ఆరబెట్టడం జరుగుతుంది. 


1) ఆకులు కిణ్యనం చెందకుండా నివారించడానికి వాటిని కోసిన తరవాత, ముందు నీటి 
ఆవిరికి గురి చేస్తారు. లేదా సరాసరి వాటిని మూకుడులో ఆరబెడతారు. మూకుడులో 
ఆరబెట్టే ప్రక్రియను చైనీస్‌ ఆకుపచ్చ తేయాకులకి ఉపయో గిస్తారు. ఈ ప్రక్రియలో ఆకులను 
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వేడిమంట మీద ఉన్న లోహపు మూకుడులో వేస్తారు. పదినిమిషాల సేపు అలాచేయడంవల్ల 
ఆకులు మెత్తబడి, తేలికగా వంగుతాయి. ఒక్కసారిగా వేడికి గురిచేయడంవల్ల ఎంజైమ్‌లు 
చాలా వరకు నశించి పోతాయి. లేకపోతే అవి కిణ్యనానికి దారితీస్తాయి. జపనీస్‌ ఆకుపచ్చ 
తేయాకులకి ఉపయోగించే నీటిఆవిరి చర్య దీనికి సమానమైనచర్య. 


2) తరవాత ఆకులను వేడిచేసిన ట్రేల మీద రోలింగ్‌ చేస్తారు. ఈప్రక్రియ చేతితో గాని, 
యాంత్రికంగా గాని చేస్తారు. దీనివల్ల ఆకులలో తేమ శాతం తగ్గుతుంది. 


3) ఆరబెట్టడంలో ఆఖరి దశ పెద్ద యాంత్రిక డ్రయర్‌లో ఫైరింగ్‌ చేయడం. దీనివల్ల 
తేమ శాతం 2 కి తగ్గుతుంది. 


ఎగుమతి కోసం ఉత్పత్తి చేసే కొన్ని ఆకుపచ్చ తేయాకులను అనేక సార్లు రోలింగ్‌, 
ఫైరింగ్‌ చేస్తారు. ఇలాచేయడంవల్ల అవి ఎక్కువ కాలం నిలవ ఉంటాయి. కాని వాటి 
రుచి ఇతర లక్షణాలు దెబ్బతినవచ్చు. 


అస్సాంలో సామాన్యంగా స్టీమింగ్‌ చేస్తారు. కాగా డెహ్రాడూన్‌లో ఆకులను 
మూకుడులో ఫైరింగ్‌ చేస్తారు. వేడి చేయడం కొన్ని నిమిషాలలో పూర్తి చెయ్యాలి. అలా 
చేస్తే ఆకుపచ్చనిరంగు మాడి పోయి, ఎరుపెక్కకుండా ఉంటుంది. ఇండియాలో రోలింగ్‌ 
సంప్రదాయక రోలర్‌లలో చేస్తారు. మూకుడులలో ఫైరింగ్‌ చేస్తే స్టీమింగ్‌ కంటే మంచి 
నాణ్యత ఉంటుందని అంటారు. చైనీస్‌ రకం ఆకుపచ్చ తేయాకుకి నీలిమందుతో రంగు 
వేస్తారు. 


ఆకుపచ్చ తేయాకులో సామాన్య గ్రేడ్‌లు : ఫైన్‌ యంగ్‌ హైసన్‌ (Fine Young 
Hyson), యంగ్‌ హైసన్‌ నం. 1, టాంకి. ఫానింగ్స్‌, లేదా సౌమీ, డస్ట్‌ మొదటి (గేడ్‌ 
మొత్తంలో 90 శాతం ఉంటుంది. మిగిలిన గ్రేడ్‌ చాలా వరకు విరిగిన ముక్కలు. జా గ్రత్తగా 
తయారు చేస్తే ఆకుపచ్చని తేయాకు రసాయన రచన ఇంచుమించుగా తాజా ఆకులాగ 
ఉండాలి. 


దక్షిణ భారతదేశంలో జపాను పద్ధతిలో తయారుచేసిన ఆకుపచ్చని ఆకుకి జపాన్‌లో 
గిరాక్‌ ఉంది. దక్షిణ భారతదేశ పరిస్థితుల్లో జపాన్‌ వారికి నచ్చేటట్లు ఆకుపచ్చని తేయాకు 
తయారు చేయాలంటే చైనా జాతి తేయాకును, చిన్న ఆకులున్న సంకర రకాలను మాత్రమే 
ఉపయోగించాలి. అస్సాం జాతి ఆకునుంచి తీసిన ఆకుపచ్చతేయాకుతో చేసిన తేనీరు 
చెదుగా ఉంటుంది. 


నలుపు లేదా ఆకుపచ్చ ఇన్‌స్టెంట్‌ (1౧91౧0 తేయాకు తయారు చెయ్యాలలట 
తాజా తేయాకు నుంచి లేదా కిణ్యనం చెసిన తేయాకు నుంచి నీటిలో కరిగే భాగాలను 
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నష్కర్షణచేసి తరవాత ఆనిష్కర్ణణను స్పష్టీకరణంచేసి ప్రేడ్రయర్‌, డ్రమ్‌- డ్రయర్‌ లేదా 
ఫీజ్‌ డ్రయర్‌ లో ఆరబెట్టాలి. 
ఊలాంగ్‌ తీయాకు (0010౧8 or Wulong) 
ఊలాంగ్‌ తేయాకులను పాక్షికంగా కిణ్వనం చేస్తారు ఆకులు వడలినప్పుడు 
ఎన్‌జైమ్‌లు కిణ్యనం ప్రక్రియను ప్రారంభిస్తాయి. ఆప్పుడు ఆకులను వేడి చేసిన మూకుళ్లలో 
వేయించడం ద్వారా కిణ్యన ప్రక్రియను ఆపుచేస్తారు. తరవాత తేమ శాతాన్ని తగ్గించడానికి 


ఆకులను రోలింగ్‌ చేస్తి ఆరబెడతారు. ఈ మొత్తం ప్రక్రియ అంతా ఆరు అంచెలుగా 
ఎడగొట్టవచ్చు. 
1. ఎండలో వడలడం (సుమారు 90 నిముషాలు). 
2. గదిలోపల వడలడం, కుదపడం (4-7 గం.) 
3. ఎన్‌జైమ్‌ల చేత ఆక్సీకరణను అపుచేయడానికి 300%0- 350°C మధ్య ఉపరితల 
ఉష్ణో(గతవద్ద మూకుడులో వేడిచేయడం. 
4. రోలింగ్‌ (5-12 నిమిషాలు) 
ర్‌, ముద్దను విడగొట్టడం 
6. ఆరబెట్టడం 
ఈ ప్రక్రియ ఆకుపచ్చ తేయాకుకి అవలంబించిన దానిలాగ ఉంటుంది. కాని ఆకును 
కొద్దిగా వడలనిచ్చి ఆరబెట్టేముందు కొద్దిగా కిణునం జరగనిస్తారు. 
మల్లె తేయాకు ౭౪౧4౦6 188) కూడా ఇలా పాక్షికంగా కిణ్వనం జరిపిన రకమే, 
ఆరబెట్టిన ఆకుమీద మల్లె పూలు పరుస్తారు. ఆ పువ్వుల నువానను ఆకు పీల్చుకుంటుంది. 
తరవాత ఎండిన పువ్వులను జల్లించి, పారేస్తారు. 
ఇటుక తేయాకు (Brick Tea) 
నలుపు ఆకుపచ్చ తేయాకులను ఇటుకలుగా చేయవచ్చు. నలుపుతేయాకు 

తయారుచేసిన తరవాత మిగిలిపోయిన వ్యర్థపదార్థం నుంచి నలుపు ఇటుక తేయాకు 
చేస్తారు. ఇందులో జల్లించినవి, ధూళి, కాడలు ఉంటాయి. ఆకుపచ్చ ఇటుక తేయాకు 
పూర్తి ఆకులతో మాత్రమే చేస్తారు. ఈ పదార్థాన్ని ఒక బాయిలర్‌ మీద ఆవిరికి గురి చేసి, 
మెత్తబడిన తరవాత హైడ్రాలిక్‌ పీడనం కింద బరువైన అచ్చులలో ఇటుకలలాగ నొక్కుతారు. 
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ఈ ఇటుకలను ఉపయోగించేముందు వాటిని నూరుతారు. దాన్ని టిబెట్‌, కేంద్ర ఆసియాలో 
ఉపయోగిస్తారు. మంచి గ్రేడ్‌ల తేయాకు తయారీలో మిగిలిన మెత్తని ధూళితో తేయాకు 
మాత్రలు చేస్తారు. ఇలాగే కాఫీ బిళ్లలు కూడా ఉంటాయి. 


ఇతర రకాల తేయాకులు 


మయన్మార్‌లో ప్రత్యేకత లెట్‌పెట్‌ లేదా లౌపెట్‌ (Let-Pet or Leppet) తేయాకు" 
ఆకుపచ్చని తేయాకు ఆకులను ఉడకబెట్టి లేదా ఆవిరిపట్టి గుంటలలో లేదా సిల్‌లలో 
భద్రపరిస్తే ఈ తేయాకు తయారవుతుంది. థాయ్‌లాండ్‌లో తయారు చేసేలా టీ'(& 
788) కూడా ఇలాంటిదే. దీన్ని ఊరగాయలు లేదా కూరగాయలుగా ఉపయోగిస్తారు. 
కానీ పానీయంగా కాదు, 


బాగా అందరికీ తెలిసిన ఆకుపచ్చ, నలుపు ఊలాంగ్‌ తేయాకులు కాకుండా 
కొంత మంది పరిశోధకులు తేయాకులో ఆరు రకాలు గుర్తిస్తారు. ఆకుపచ్సే, [బౌన్స్‌ తెలుపు, 
నలుపు, నీలం, ఎరుపు. ఈ వర్గీకరణ తేయాకుకు జరిపే ప్రక్రియ పద్ధతి మీద 
ఆధారపడుతుంది. ఎందుకంటే ఒక రకం తేయాకును ఇంకోరకంగా మార్చడంలో 
ఎన్‌జైమ్‌లు కీలకమైన పాత్ర నిర్వహిస్తాయి. ఆకుపచ్చ తేయాకులలో రసాయన చర్యలు 
_ తక్కువగా జరుగుతాయి. లోపల ఉండే పదార్థాలు దాదాపు మార్పు చెందకుండా 
ఉంటాయి. ఎరుపు తేయాకులలో లోపలి పదార్థాలు అనేక మార్పులు చెందుతాయి. 
మిగిలిన తేయాకులు ఈ రెండు రకాలకి మధ్యస్థంగా ఉంటాయి. తెలుపు తేయాకులు 
ఎక్కువ కాలం వడలే ప్రక్రియకి గురవుతాయి. 


తేనీరు రుచి నిర్ణయించడం 


తేయాకులలో అనేక రకాల రుచులుంటాయి. తేయాకు నాణ్యతను ప్రముఖంగా 
ప్రభావితం చేసే కారకాలనేకం ఉంటాయి (తోటలు భౌగోళికంగా ఏ ప్రాంతంలో ఉంటాయి, 
రోజు రోజుకి, గంట గంటకి కూడా జరిగే వాతావరణ మార్పులు, జన్యులక్షణాలు, 
వ్యవసాయ పద్ధతులు, తయారు చేసే సాంకేతిక విధానాలు) ఒక తోటలో ఉదయం తయారు 
చేసిన తేయాకు అదే తోటలో మధ్యాహ్నంతయారు చేసిన దానికి, సాయంత్రం తయారు 
చేసిన దానికి భిన్నంగా ఉండవచ్చు. తేనీటికి ఉండే అసంఖ్యాకమైన రుచులను నిర్ణయించే 
నిపుణుడు (788 185181) మూల్యాంకనం చేసి, వివిధ వినియోగదారుల కోరికలకు 
అనుగుణంగా తేయాకు రకాలను అందించడంలో తోడ్పడుతాడు. రుచి చూసే వ్యక్తీ 
ఘాణశ్త్తీ రుచి గ్రషీ చే శక్తి చాలా సూక్ష్మగ్రాహ్యమైనవి.' తేనీరు లక్షణాలను అంచనా 


తేయాకు తయారీ ల! 
కట్టడానికి ముందు టేస్టర్‌ పొడి తేయాకును పరీక్షించి రంగు, ఏకరూపత, మెలి, కొన 
పరిమాణం, నార, సువాసన మొదలైనవి గమనించిన తరవాత మరగ బెట్టిన తేయాకు ష్‌ 
దృష్టి మల్లిస్తాడు. కషాయం తయారుచేయడానికి 140 మి.లీ. re పోయడానికి 
సరిపోయే ప్రమాణంగల పోర్సిలిన్‌ కప్పులు ఉపయోగిస్తారు. 2.8 గ్రా. తేయాకు తీసుకుని 
కషాయం తయారుచేస్తారు. అంటే 2.0 శాతం కషాయం వస్తుంది. కషాయం 
న న డానికి ఆరు నిముషాలు తీసుకుంటారు. కషాయాన్ని ఒక పోర్సిలిన్‌ బౌల్‌లోకి 
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వీరు రుచి చూడడం 
యడానికి పాలుకలపకు౦డా కషాయం రుచి 


ణ్యతలో సంభవించే మార్పులు అంచనా 

ఘాటు, రుచి లాంటిలక్షణాలకు 
డు తేనీరు కషాయం కాంఆ 
. గాఢమైన కషాయాన్ని 


పటం 13.16 విపుణుడు తే 
చంపుతారు. మూల్యాంకనం చేసి, వేలంవే 
చూస్తారు. ఒక్‌ ్కక్కప్పుడు పాలు, చక్కెర కలిపి నా 
చేస్తారు. తేనీరు టేస్టర్‌ ని వేదిక ఆకృతి, రంగు, ఫ్రైంగ్‌, 
టుంది. మొదటి సారి కప్పులో పోసినప్పు 
డాలి. విశిష్టమైన ఎరుపు ఛాయ ఉండాలి 
ధానంగా ధియాషావిన్‌లు, ధియారూబిజెన్‌లు, కన్‌ 
గించే ఉత్తేజాన్ని బట్టి దాన బ్రిస్స్‌నెస్‌ (6౧56౧858) 
కి వుధ్య సంక్షిష్టం ఏర్పడటం మీద అది 


సంబంధించి ఉం 
వంతంగా, స్పష్టంగా ఉం 
చల్లార్చినప్పుడు వేరయ్యే క్రీమ్‌ లో ప్ర 
ఉంటాయి. కషాయం గొంతులో కలి 
సిర్ణయిస్తారు. ధియాఫ్తావిన్‌లకి, కఫీన్‌ 


క ౩ వ కా హా శన ఎ అమధతోకకాలి 
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ఆధారపడుతుంది. ధియాఫ్లావిన్‌లు తరవాత థియారూబిజెన్‌లు గా మారడంవల్ల బ్రిస్క్‌నెస్‌ 
తగ్గుతుంది. రుచిలేని మామూలు తేయాకులలో నాణ్యత సాధారణంగా వివిధ లక్షణాలమ ధ్య 
సంతులనాన్ని తెలుపుతుంది. తేనీరు రంగు, గాఢత మొక్కలో ఉండే పాలిఫినాల్‌ల శాతం 
మద తద తేనీరు గాఢత కిణ్యనం సమయంలో అభివృద్ధి చెందుతుంది. 
దానికి కారణం ధియావావిన్‌లు, థియారూబిజెన్‌లు, బిస్‌ఫావనాల్‌లు కొవచ్చు. 


బైండింగ్‌ (Blending) 

తయారు చేసిన తేయాకు సరాసరి వినియోగదారునికి చేరదు. దాన్ని బ్లెండింగ్‌ 
చేశాకే వినియోగదారునికి పంపుతారు. వినియోగదారుడు కొన్న ప్రతి పాకెట్‌ లోను ఒకే 
రకమైన తేయాకు ఉండాలనే లక్ష్యంతోనే బైండింగ్‌ చేస్తారు. బ్లెండింగ్‌లో తేనీరు రంగు, 
me ఘాటు రుది, వంటి మంచి లక్షణాలన్నీ చేర్చడం జరుగుతుంది. పాడీ ఆకు 
ఆక్కత కూడా పరిగణనలోకి తీసుకుంటారు. కాడలలాగ కనిపించడం కంటే నల్లగా, 
మెలితిరిగి ఉంటే మంచిది. తేయాకు టేస్టర్‌ల బృందం సంఘటిత అభిప్రాయం ఏ 
తేయాక్సుకైనా నమ్మకంగా విలువలను నిర్ణయించడానికి అవసరం. 


తేయాకు నాణ్యత 


ఇతర మొక్కల లాగ తేయాకు నాణ్యతకి దోహదం చేసే కారకాలు రెండున్నాయి. 
1. జన్యురచన 2. పరిసరాల ప్రభావం. ఇవి సహజమైనవి కావచ్చు లేదా మానవుడు 
కల్సించినవి కావచ్చు, 


ఆకు స్వరూప లక్షణాలు కొన్ని తేయాకు నాణ్యతకు సంబంధించినవి ఉన్నాయని 
కనుక్కున్నారు. ఆకులు కేశభరితంగా ఉంటే తేయాకు నాణ్యత బాగుంటుంది. తేయాకులో 
ఉండే కొనలు, కేశయుతమైన మొగ్గలు, ఆకులతోనే ఏర్పడతాయి. కొనలెక్కువగా ఉన్న 
తేయాకు నాణ్యత ఎక్కువ. చైనీస్‌ భాషలో పెక-హో (Pek-ho) అంటే తెల్లని కేశాలు లేదా 
లేత ఆకుల మీద నూగును సూచిస్తుంది. అందుకే మంచి గ్రేడ్‌ తేయాకును “పీకో అంటారు. 
ముదురు ఆకు రంగు కూడా తేయాకు నాణ్యతకు గుర్తు. అస్సాం తేయాకులో లేత 
రంగులున్నవి ముదురు రంగులున్న వాటికంటే నాణ్యత ఎక్కువ. లేత రంగు ఆకుల తేనీరు 
రంగు, గాఢత, నాణ్యత, రుచి ముదురు రంగు ఆకులకంటే మెరుగుగా ఉంటాయి. 


భౌగోభిక్ష శీతోస్టస్థితి పరిస్థితులు మారితే రుచి కూడా మారుతుంది. సాధారణంగ- 
ఉప ఉష్ణమండల ప్రాంతాలలోను, ఎక్కువ ఎత్తు ప్రదేశాలలొను ఉత్పత్తి చేసినతేయాకులు 
చుంది నాణ్యత ప్రదర్శిస్తాయి. డార్జిలింగ్‌లో ఉత్పత్తి అయిన తేయా కులు ప్రపంచం మొత్తం 


లే 
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మీద ఆఅత్యుత్తమమైనవిగా పేరుపొందాయి. వాటికి అన్నిటికంటే ఎక్కువ ధర పలుకుతుంది. 
వర్షాకాలంలో కంటే వేసవి కాలంలో ఉత్పత్తి అయిన తేయాకుల నాణ్యత మెరుగుగా 
ఉంటుంది. దీనికి కారణం ఆయా కాలాలలో తేయాకు రసాయన అనుఘటకాల 
ఆఅమువాతాలలో తేడాలే. 


తేయాకు సాగులో ఉపయోగించే రసాయన ఎరువులు, నీడ, నీటి సరఫరా, 
యుబ్బుల పెంపకానికి అవలంబించే పద్ధతులు కూడా తేయాకు నాణ్యతను ప్రభావితం 
చేస్తాయి. కత్తిరించిన తరవాత వచ్చే మొదటి కొమ్మలనుంచి మంచి తేయాకు ఉత్పత్తి కాదు. 
అ తరమా త వచ్చే చిగుళ్లు మంచి నాణ్యతగల తేయాకును ఉత్పత్తి చేస్తాయి. ఆకు వయస్సు 
పెరుగుతున్న కొద్దీ పాలిఫినాల్‌ల శాతం తగ్గుతుంది. రెండు ఆకులు, ఒక మొగ్గ కోస్తేనే 
మంచు నూణ్యత గల తేయాకు లభిస్తుంది. వాటితో పాటు ఎక్కువ ఆకులు కోస్తే తేయాకు 
నాకాకత తగ్గిపోతుంది. నీడ లేకుండా పెంచిన తేయాకుతో చేసిన తేనీరు ఎక్కువ 
ప్రకాశవంతంగా ఉంటుంది. ఈ పరిసర కారకాలే కాకుండా తేయాకుకి జరిపే ప్రక్రియలు, 
కి౭పరానంర జరిపే కాలపరిమితి, తయారయిన తేయాకులో తేమ శాతం - ఇవన్నీ కూడా 
తేయాకు నాణ్యతను ప్రభావితం చేస్తాయి. 


తేయాకులో కల్తీలు 


భారతదేశం ఆహారకల్తీ నిరోధక చట్టం ప్రకారం తేయాకుకి కింద లక్షణాలుండాలి. 


Ls మొత్తం బూడిద 5 నుంచి 8 శాతం. 

ల వీటిలో కరిగే బూడిద మొత్తం బూడిదలో 40 శాతం కంటే తక్కువ కాకూడదు. 
3. ఆమ్లంలో కరగని బూడిద 1 శాతం కంటే ఎక్కువ ఉండకూడదు. 

4 కరిగే బూడిద క్షార ధర్మం 1 నుంచి 2.2 శాతం. 

5 _ యుుడినార 17 శాతం కంటే ఎక్కువ ఉండకూడదు. 

6. ఈేయాకులో రంగు పదార్థాలేవీ కలపకూడదు. 


ఈ లక్షణాలకు భిన్నంగా ఉన్న తేయాకులు కల్తీ కలిపినవిగా పరిగణిస్తారు. 
ఆటువంటి తేయాకులను దేశంలో అమ్మకూడదు, విదేశాలకు ఎగుమతి చేయకూడదు. 


మన దేశంలో అమ్ముతున్న పేరు మోసిన బ్రాండ్‌ల తేయాకులో సీసం శాతం 


ఇంట్‌ ంచమూ స్తాండర్స్‌ నిర్దేశించిన (6.5 09) ఇకో మార్క్‌ కంటే బాగా ఎక్కువగా ఉందని 
గుజరాత్‌లోని వినియోగదారుల విద్య, పరిశోధన సంఘంవారు ఆందోళన వ్యక్తం చేశారు. 
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యునెటెడ్‌ కింగ్‌డమ్‌లో తేయాకులో 5 ౧౧౫ కంటే ఎక్కువ సీసం ఉండటం అనుమతించరు. 
ఆహారకత్తీ నిరోధక చట్టం నిర్దేశించిన దాని ప్రకారం తేయాకులో సీసం 10 ppm కి మించి 
ఉండకూడదు. దీన్ని ఇకో మార్క్‌ స్థాయికి తగ్గించాలని ఈ సంస్థ కోరింది. ఆరోగ్య, ఆహార 
చట్టాలకు సంబంధించి చాలా దేశాలలో సీసం ఎక్కువ ఆందోళనకరంగా పరిణమించింది. 
చిన్నమొత్తాలలో నైనా సీసం శరీరంలోకి ఎక్కువ కాలం వెడితే దీరకాలిక మూ త్రపిండ వ్యాధులకి 
దారితీయవచ్చు. ఈ సంఘంవారు 41 బ్రాండ్‌లకి చెందిన ఆకు, ధూళి, ఫానింగ్‌, 
తేయాకు వంటి రకాల ప్యాక్‌ చేసిన నలుపు తేయాకును వారి ప్రయోగశాలలో 
పరీక్షించారు. కీ టకనాశక అవశేషాల కోసం కూడా వాటిని పరీక్షించారు. చాలా బ్రాండ్‌లలో 
DDT 0.1 ppm నుంచి 0.3 ppM వరకు కనిపించింది. డెకోషాల్‌, ఎధథియాన్‌లు అన్ని 
(బాండ్‌లలో అనుమతించిన గరిష్టపరిమితి 500౧ లోపునే ఉన్నాయి. కాని 007 ని గురించి 
భారతీయ చట్టాలలో అసలు పేర్కొనలేదు. కొన్ని బ్రాండ్‌లలో చెక్కముక్కలు కనిపించాయి. 
కొన్ని బ్రాండ్‌లలో కాగితం ముక్కలు కనిపించాయి. 
వ్యాకీంగ్‌ 

తేయాకు తయారీ ప్రక్రియ పూర్తయిన తరవాత దాన్ని చెక్క పెట్టెలలో లేదా 
సంచులలో ప్యాక్‌ చేసి కొనుగోలుదారులకు పంపుతారు. కొనుగోలుదారులు చివరి సారిగా 
బ్లెండింగ్‌ చేసి, తేయాకు సంచులలో లేదా ప్యాకెట్‌లలో ప్యాక్‌ చేస్తారు. కాని కొన్ని తేయాకు 
తోటలు సరాసరి అంతిమ వినియోగదారునికోసం తేయాకు ప్యాకెట్లు తయారు చేయడం 
మొదలుపెట్టాయి. 

తేయాకు ప్యాక్‌ చేసే ప్లైవుడ్‌ పెట్టెలలో అల్యూమినియం ఫాయిల్‌, పార్స్‌మెంట్‌ 
కాగితం లైనింగ్‌ ఉంటుంది. ఈ పెట్టెలు ఆకు తేయాకు సుమారు 40-55 కిలోలు, 
(బోకెన్‌ గ్రేడ్‌లయితే 50-65 కిలోలు ఉంచడానికి సరిపోతాయి. ఫానింగ్స్‌, ధూళి, 
35-40 కిలోలు పట్టే చిన్న పెట్టెలలో ప్యాక్‌ చేస్తారు. సార్టింగ్‌ చేసే సమయంలో తేయాకు 
తప్పనిసరిగా అదనంగా కొంత తేమ పీల్చుకుంటుంది. సార్టింగ్‌ చేసే గదిలో 65% సాపేక్ష 
ఆర్షత ఉండేటట్లు ఎర్పాటు చేయడం ముఖ్యం. అప్పుడు తేయాకు నుంచి తేమ 
వోవడంగాని అదనంగా చేరడం గాని జరగదు. తేమ శాతం 6-7 కంటే మించితే ప్యాకింగ్‌ 
చేసే ముందు రెండోసారి ఫైరింగ్‌ అవసరం కావచ్చు. తక్కువ తేమతో ప్యాక్‌ చేస్తే తరవాత 
తేయాకు పక్వంకాదు. ఎక్కువ తేమతో ప్యాక్‌ చేస్తే, ఎక్కువ కాలం నిలవచేస్తే పాడయి 
పోవచ్చు. 


బాగా తయారు చేసిన తేయాకును ప్రామాణిక ప్లైవుడ్‌ పెట్టిలలో ప్యాక్‌ చేస్తే 9 
నెలలు వరకు చెడిపోకుండా ఉంటుంది. నిలవచేసే ఉష్ణోగ్రత ఎక్కువ కొకపోతే .ఇంకా 
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ఎక్కువ కాలం కూడా చెడిపోకుండా ఉండవచ్చు. కాని తేయాకు తేమను ఎక్కువగా 
పీల్చుకుంటుంది. నిలవ పరిస్థితులు అనుకూలంగా లేకపోతే తేయాకు తేమను ఎక్కువగా 
పీల్చుకోవడంవల్ల దానికి బూజు పట్టవచ్చు. ఆకుపచ్చ తేయాకు ఎక్కువ కాలం నిలవ 
చేయడం మరీ కష్టం. అందుకని జపాన్‌లో శీతల పరిస్థితుల్లో నిలవచేయడం, జడ 
వాయువులో నిలవచేయడం లాంటి పద్ధతు లను అవలంబించి తేయాకు నాణ్యత చెడకుండా 
సంరక్షిస్తారు. 


ప్రసిద్ధి పొందిన భారతీయ తేయాకు రకాలు 


ప్రపంచ ప్రఖ్యాతి చెందిన భారతీయ తేయాకు మూడు రకాలు : డార్జిలింగ్‌, 
అస్సాం, నీలగిరి. డార్జిలింగ్‌ తేయాకుకి సమానమైనతేయాకు ప్రపంచంలో మరెక్కడా లేదు. 
అందుకే దానికి అన్నిటికంటే ధర ఎక్కువ ఉంటుంది. దీన్ని “షాంపేన్‌ ఆఫ్‌ టీనో (0౧4గ- 
౧౭౧6) అంటారు. అనేక కారణాల ప్రభావం ఫలితంగా దీనికి అంత పేరు వచ్చింది. 
శీతోష్ణస్థితి, ఎత్తు, దుబ్బుల రకం, నేల, చివరికి గాలికూడా డార్జిలింగ్‌ తేయాకు విశిష్టతకు 
దోహదం చేస్తున్నాయి. అక్కడ సాగు చేసే తేయాకులు చైనా జాతి, చైనా సంకరం, అస్సాం 
సంకర రకాలకు చెందుతాయి. ఆకు అడుగు భాగంలో, మొగ్గమీద, ఒక్కొక్కప్పుడు కాడమీద 
కూడా సన్నని కేశాలు సమృద్దిగా ఉండటం డార్జిలింగ్‌ తేయాకుకు ఉన్న ముఖ్య లక్షణం. 
మన దేశంలో ఉత్పత్తి అయ్యే మొత్తం తేయాకులో కేవలం మూడు శాతం మాత్రమే డార్జిలింగ్‌ 
తేయాకు. అక్కడ ఉత్పత్తి సుమారు 12 మిలియన్‌ కిలోలు. డార్డిలింగ్‌లో పంటకాలం 
మార్చిలో మొదలవుతుంది. అదే మొదటి కోత. రెండోకోత మే - జూన్‌ నెలల్లో జరుగుతుంది. 
వర్గ్లాకాలంలో ఉత్పత్తి అయ్యే తేయాకు నాణ్యత ప్రామాణికంగా ఉంటుంది. ఇందులో 
తేమ ఎక్కువగా ఉంటుంది. శీతాకాలంలో కోత జరగదు. ప్రతితోటకి సొంత ఫ్యాక్టరి 
ఉంటుంది. అక్కడ ఆర్థడాక్స్‌ పద్దతిలో ప్రక్రియ జరుపుతారు. అందువల్ల రుచి ఎమా త్రం 
పాడవకుండా ఉంటుంది. ఈ తేయాకు బౌన్‌ -నలుపు రంగులో ఉంటుంది. బాగా మెలి 
తిరిగి, బంగారు కొనలు ఎక్కువగా ఉంటాయి. దీంతో చేసిన తేనీరు బంగారు రంగులో, 
అత్యంత ప్రీతి పాత్రమైన రుచి, వాసనతో ఉంటుంది. 


అస్సాం తేయాకులతో చేసిన తేనీరు గాఢత, ఘాటు కలిగి ఉంటుంది. ఇది 
ప్రపంచమంతటా ప్రసిద్ది. పంట మార్చి నెలలో ప్రారంభమై దాదాపు డిసెంబరు నెల మధ్య 
వరకు ఉంటుంది. మొదటి కోత 2 నుంచి 2 3 నెలల వరకు కొనసాగుతుంది. జూన్‌లో 
రెండోకోత మొదలవుతుంది. అస్సాం తేయాకు అడుగున వెండిలాంటి మృదుకేశాలు చాలా 
ఎక్కువగా ఉంటాయి. దీన్నే'టిప్‌ అంటారు. దాని అద్భుతమైన నాణ్యతకు ఇదే కారణం. 
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ఈ తేయాకులను ఆర్థడాక్స్‌ పద్ధతిలో తయారు చేస్తారు. దీనివల్ల ఆకులకు శుభమైన నలుపు 
రంగు, బాగా మెలితిరిగిన ఆకృతి వస్తాయి. బంగారు రంగు టిప్‌ సమృద్ధిగా ఉంటుంది. 
వీటితో అత్యధిక నాణ్యత గల తేనీరు గాఢమైనది, రుచి గలది లభిస్తుంది. జూలై నుంచి 
సెప్టెంబరు వరకు వర్గాకాలంలో ఉత్పత్తి అయిన తేయాకు 670 పద్ధతిలో తయారు 
చేయడానికి అనువుగా ఉంటుంది. అలాంటి తేయాకుతో చేసిన తేనీటికి గాఢత, రంగు, 
పటుత్వం ఎక్కువగా ఉంటాయి. 


అస్సాం, డార్జిలింగ్‌ తేయాకు లాగ కొన్ని ప్రత్యేక రుతువులకు పరిమితం 
కాకుండా నీలగిరి తేయాకులు సంవత్సరం పొడుగునా పెరుగుతాయి. వాటితో చేసిన తేనీరు 
ప్రకాశవంతంగా, అంతగాఢత లేకుండా, మంచి రుచిగా ఉంటుంది. నేల, శీతోష్ణస్థితి, 
నీరు అన్నీ కలిసి నీలగిరి తేయాకుకి దాని విశిష్ట నాణ్యతనిస్తాయి. 


14 
తేయాకు పోషక విలువలు, బెషధ ధర్మాలు 


ప్రపంచమంతటా మిలియన్‌ల మంది ప్రతిరోజు సేవించే చవ్వకెన పానీయం 
తేనీరు. తేనీరు తాగినప్పుడు ఉత్సాహంగా, హాయిగా ఉంటుంది. నీరు మరగబెటి ఆందులో 
తేయాకు వేయడంవల్ల గాని, మరిగిన నీటిని తేయాకు మీద పోయడంవల్లగాని తేనీరు 
కమోయం తయారువుతుంది. మరీ ఎక్కువ సేపు మరగబెడితే కషాయం చేదవుతుంది. 
మూడు నుంచి 5 నిమిషాల సేపు మరుగుతున్న నీటిలో తేయాకు వేసి ఉంచితే కషాయం 
బాగా సువాసనగా, రుచిగా ఉంటుంది. ఆకుపచ్చని తేయాకుతో చేసిన కషాయానికి అంత 


రుచ్చి వాసన ఉండవు. 
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1 4.1 ఇన్‌స్టెంట్‌ తేయాకు తయారు చేయడానికి ఉపయో 
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తేనీరు తయారు చేసి, అమ్మేందుకు అమెరికాలోను, యునైటెడ్‌కింగ్‌డమ్‌లోను 
యంత్రాలు ఉపయోగిస్తారు. కాని యంత్రాలతో తయారు చేసిన తేనీటికి అంత వాసన, 
రుచి ఉండవు. ఆ దేశాలలో తయారయిన తేనీరుకు సంచులను కూడా వాడతారు. ప్రత్యేక 
కాగితం లేదా నైలాన్‌తో చేసిన చిన్నసంచులలో తేయాకు అమ్ముతారు. ఒక్కొక్క సంచి ఒక 
కప్పు తేనీరు తయారు చేయడానికి సరిపోతుంది. ఇప్పుడు తేయాకు సంచులు మనదేశంలో 
కూడా వాడుతున్నారు. ఇన్‌స్టెంట్‌ కాఫీలా గ ఇన్‌స్టెంట్‌ తేయాకు కూడా తయారు చేస్తున్నారు. 
దీన్ని తాజా ఆకు నుంచి గాని, నలుపు తేయాకు నుంచి గాని: తయారు చేస్తారు. రకరకాల 
సువాసనలు, రుచులు కలిపిన తేయాకుకు అమెరికా, ఐరోపా దేశాలలో మంచి గిరాకి 
ఉంది. కొన్ని దేశాలలో తాగడానికి సిద్ధంగా ఉన్న తేనీరు క్యాన్‌లలో అమ్ముతారు. 


తేనీటికి పోషకవిలువ ఎక్కువే. ఇందులో కార్బోహైడ్రేట్‌లు, ప్రోటీన్‌లు, అనేక 
విటమిన్‌లు ఉంటాయి. అస్సాం తేయాకు తాజా ఆకులో కార్బోహైడ్రేట్‌ పొడి బరువులో 
30 శాతం వరకు ఉంటుంది. ఇది చాలా వరకు సెల్యులోస్‌, లిగ్నిన్‌, చక్కెరలు, స్టార్చ్‌, 
పెక్టిన్‌లు, పెంటోసాన్‌ల రూపంలో ఉంటుంది. కాని వేడినీటిలో కషాయం తీసినప్పుడు 
ఘనపదార్థాలలో 4 నుంచి 5 శాతం మాత్రమే వస్తాయి. అందువల్ల తేనీరు తాగడం వల్ల 
కాలరీలు ఎక్కువవుతాయనే భయంలేదు. 


నలుపు తేయాకు పొడిబరువులో సుమారు 20 శాతం ప్రోటీన్‌లుంటాయి. కాని 
ద్రావణీయ రూపంలో ఉండేవి. 2 శాతం కంటె తక్కువే. రోజుకి 5-6 కప్పుల తేనీరు 
తాగితే 70 మి.గ్రా. కంటె ఎక్కువే ప్రోటీన్‌ లభించవచ్చు. పాలల్లోని కసీన్‌ (015610) 
తేయాకులోని పాలిఫినాల్స్‌తో చర్య జరుపుతుంది. అందువల్ల వగరురుచి తగ్గుతుంది. 
కాని ప్రోటీన్‌ల జీర్ణక్రియకి ఆటంకం కలగదు. లిపిడ్‌లు 2-3 శాతం ఉంటాయి. కాని 
నీటితో కషాయం చేసినప్పుడు లిపిడ్‌లు దాదాపు రావనే చెప్పవచ్చు. 


తేయాకులో బి- విటమిన్‌లలో కొన్ని ఎక్కువగానే ఉంటాయి. ఆకులో కారొటిన్‌; 
నికొటినిక్‌, పాంటోతినిక్‌ ఆస్కార్బిక్‌ ఆమ్లాలుంటాయి. వీటిలో పాంటోతినిక్‌ ఆమం, 
రిబోఫ్లావిన్‌ చెప్పుకో తగినంతగా ఉంటాయి. కాని ఆకులకు ప్రక్రియ జరపడంలో రిబోష్టావిన్‌ 
బాగా తగ్గిపోతుంది. నలుపు తేయాకులో కంటె ఆకుపచ్చ తేయాకులో ఎక్కువ రిబోష్టావిన్‌ 
ఉంటుంది. నయాసిన్‌ మొగ్గలో ఎక్కువగాను, కాడలోతక్కువగాను ఉంటుంది. రోజుకు 
సుమారు 5 కప్పులు తేనీరు తాగితే ఒక మనిషికి ప్రతిరోజు కావలసిన నియాసిన్‌ మొత్తంలో 
సుమారు 5 శాతం లభిస్తుంది. ఆకుపచ్చతేయాకులో కంటే నలుపు తేయాకులో ఫోలిక్‌ 
ఆమ్లం, పాంటోధీనిక్‌ ఆమ్లం ఎక్కువగా ఉంటాయి. ప్రత్యేకించి డార్జిలింగ్‌ తేయాకులో 
ఇవి బాగా ఎక్కువగా ఉంటాయి. 


తేయాకు పోషక విలువలు, బెషధ ధర్మాలు 89 
ఆకుపచ్చతేయాకులో ఒక గ్రామ్‌కి 0.007 మి. గ్రా. విటమిన్‌-సి ఉంటుంది. 
_ కాని నలుపు తేయాకు తయారు చేసే ప్రక్రియలో ఇది బాగా తగ్గిపోతుంది. నలుపు తేయాకులో 
విటమిన్‌-ఇ, విటమిన్‌కె లు ఉంటాయి. భారతీయ తేయాకులలో విటమిన్‌- ఇ ప్రత్యేకించి 
విస్తారంగా ఉంటుంది. నలుపు తేయాకు తయారు చేసేటప్పుడు విటమిన్‌-కె 30 నుంచి 
5 0 శాతం వరకు నష్టమవుతుంది. రక్తం గడ్డ కట్టడానికి అవసరమైన విటమిన్‌-కె తక్కువుగా 
ఉన్న రోగుల చికిత్సకి రష్యాలో తేయాకును ఉపయోగిస్తారు. బి- కారొటిన్‌ తేయాకులో 
కారట్‌, స్పినాచ్‌, కాబేజిలతో పోల్చదగినంత ఉంటుంది. 


తేనీటికి దాని విశిష్టలక్షణాలుండటానికి కారణం దానిలో ఉన్న కీన్‌, పాలిఫినాల్‌లు, 
ఎస్సెన్‌షియల్‌తైలాలు. తయారు చేసే సమయంలో కఫీన్‌ శాతం స్థిరంగా ఉంటుంది. 
ఉత్తేజాన్నిచ్చే ది ఇదే. పాలిఫినాల్‌లు రంగు, గాఢత వంటి లక్షణాలను నిర్ణయిస్తాయి. లేత 
రెమ్మలలో పాలిఫినాల్‌లు 35 శాతం వరకు ఉంటాయి. కాగా ముదిరిన ఆకులలోను, 
కాండాలలోను పాలిఫినాల్‌లు 15కి 28 శాతానికి మధ్య ఉంటాయి. బాష్పశీల పదార్హాలు 
వాసనకి, బాష్పశీలం కాని పధార్థాలు రుచికి బాధ్యత వహిస్తాయి. 


కాషధ ధర్మాలు 


తేయాకులో కాలరీలు తక్కువ కావడంవల్ల స్థూలకాయులు కూడా తేసరి 
నిరభ్యంతరంగా సేవించవచ్చు. సోడియం తక్కువగా ఉండటంవల్ల బ్లడ్‌ ప్రెషర్‌ |B? 
ఎక్కువగా ఉన్న వారికీ కూడా తేనీరు నిరపాయకరమైనపానీయం. తేనీరు ఉత్తేజకరమై. 
పానీయం కావడంవల్ల కండరాల అలసట, మానసిక అలసట కూడా నం జ 
జ్వరానికి కూడా మందుగా తీసుకుంటారు. సగటున రోజుకి 5-6 క ల తేసి 
తీసుకుంటే సుమారు 0.3 గ్రా. కఫీన్‌ తీసుకున్నట్లువుతుంది. వైద్ధురీత్తా అనుమతి తించదగిన 
కఫీన్‌ పరిమితి రోజుకి 0.65 గ్రా. కీన్‌ మూ త్ర ఉత్పత్తిని, జఠరస్రావాన్ని ఉత్తజరపరచడంవిల్ల 
అది జీర్ణక్రియకు తోడ్పడుతుందని భావిస్తారు. విరేచనాలు, వాంతులు అయ్యాక శరీరంలో 
ద్రవసంతులనాన్ని పునరుద్ధరించడానికి తేనీరు ఉపయుక్తంగా ఉండవచ్చు 


తేయాకు మూత్రకారి కావడంవల్ల హృద్రోగాల్లో వచ్చే వాపులకి చికిత్సకు తేనీరు 
ఉపయుక్తంగా ఉంటుంది. తేయాకులోని పాలిఫినాల్‌లు రక్త నాళాల గోడలకు బలాన్నిస్తాయి. 
స్టూలకాయుల కొవ్వు కణజాలాలలో లిపిడ్‌ల విచ్చిన్నాన్ని ఉత్తేజ పరచడంలో తేసీరు పాత 
వహించవచ్చు. తేయాకులోని ఫ్రావవాయిడ్‌లు రక్తం ప. నివారిస్తాయి. తేనీరు 
(బాంకియల్‌ ఆస్తమా రోగులకు ఉపశమనం కలిగించి, శ్వాసించడం కష్టంకాకుండా 
చేస్తుంది. తేనీరు కషాయం వాపులను తగ్గిస్తుంది. 
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తేయాకులోని పాలిఫినాల్‌లు ఆంటిఆక్సిడెంట్‌లుగా పనిచేస్తాయి. ఆకుపచ్చ 
తేయాకులోని పాలిఫినాల్‌లు థెరాయిడ్‌ గ్రంధి అతిగా పనిచేస్తే దాన్ని మామూలు స్థితికి 
తీసుకువస్తాయి. ఆకుపచ్చ తేయాకు కషాయానికి బాక్టీరియా చర్యను నిరో ధించే శక్తి ఉంది. 
రక్త విరోచనాలకు అది మందుగా పనిచేస్తుంది. పాలు, చక్కెర కలపకుండా ఆకుపచ్చ 
తేయాకు కషాయం విరోచన వ్యాధిని నయంచేయడానికి ఉపయుక్తంగా ఉంటుంది. 
పాలు, చక్కెర కలిపితే అది విరోచనకారిగా పనిచేస్తుంది. దానికి వైరస్‌లను నిరో ధించేశక్తి 
ఉందని కణవర్థనాలలో జరిపిన ప్రయోగాలలో తెలిసింది. ఆకుపచ్చతేయాకు కాన్సర్‌ వ్రణాల 
పెరుగుదలను నిరోధిస్తుందని పేర్కొనడం జరిగింది. జపాన్‌లో ఆకుపచ్చతేయాకుతో చేసిన 
తేనీరు ఎక్కువగా తీసుకునే కొన్ని ప్రాంతాలలో అన్ని రకాల కాన్సర్‌లవల్ల సంభవించే 
మరణాలు స్ర్త్రీ, పురుషులిరువురిలోను జాతీయ సగటుకంటే తక్కువని పరిశోధనలవల్ల 
తెలిసింది. ప్రతిరోజు 5 గ్రా. తేయాకుతో చేసిన తేనీరు తాగితే ప్రధాన కాన్సర్‌ కారకమైన 
నెట్రొసమైన్‌ (1170527109) సంక్లేషణ తగ్గుతుంది. ఇందులో నలుపు తేయాకు, మల్లెపూల 
తేయాకు కంటే ఆకుపచ్చ తేయాకు ప్రభావం ఎక్కువ. ఆకుపచ్చ తేయాకు నుంచి తీసిన 
రసం పుచ్చుపళ్లను నివారించడంలో ఫ్లోరెడ్‌ సమ్మేళనాలకంటే ఎక్కువ సమర్ధవంతంగా 
పనిచేస్తుందని అంటారు. జలుబును కూడా తేనీరు కొంత వరకు తగ్గిస్తుంది. మూత్రాశయం. 
మూత్రకోశం, కాలేయంలో రాళ్లు ఏర్పడకుండా కూడా తేనీరు నివారిస్తుంది. అయితే 
తేయాకు ఐరన్‌ శోషణను నిరోధిస్తుంది. అందువల్ల ఐరన్‌లోటుకి దారి తీయవచ్చు. 
తేయాకులోని పాలిఫినాల్‌ సమ్మేళనాలు ఐరన్‌తో బలమైన సంక్షిప్పాలను ఎర్పరుస్తాయి. శరీరంలో 
ఐరన్‌ ఎక్కువయినవారికి తేనీరు మందుగా పని చేసే అవకాశం ఉంది. 
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తేయాకులో వ్యాధులను నయంచేసే పదార్థ్జాలున్నాయని చైనా వారి ప్రాచీన 
ఎశ్వాసం. గత కొన్ని సంవత్సరాలలో జరిగిన పరిశోధనల వల్ల బలంపుంజుకుంది. స్వీడన్‌లోని 
యూనివర్సిటీ ఆఫ్‌ లింకోసింగ్‌లో డిపార్ట్‌మెంట్‌ ఆఫ్‌ ఆకుపేషనల్‌ అండ్‌ ఎన్విరాన్‌మెంటల్‌ 
మెడిసిన్‌కి చెందిన సర్‌ విలియం దర్శన్‌, ఆయన సహచరులు ' ఫ్రీరాడికల్స్‌ ఇన్‌ బయాలజీ 
అండ్‌ మెడిసిన్‌ అనే పత్రికలో జూన్‌ 1997 లో ప్రచురించిన ఒక పరిశోధనాపత్రంలో 
ఆకుపచ్చ తేయాకులో కొన్ని అంశాలు నిజంగా కాన్సర్‌ నిరోధక కారకాలుగాను, తటి 
ఆక్స్‌డెంట్‌లు గాను పనిచేస్తాయని నిరూపించారు. ఇంకా ఆ తరవాత ఇటీవల ప్రచురించిన 
ఒక నివేదిక ఆకుపచ్చ తేయాకులో ఉండే పాలిఫినాల్స్‌లో ప్రధాన అనుఘటకమైన 
ఎపిగాల్స్‌ కాటెచిన్‌ - 1 - గాల్లేట్‌ (Epigallocatechin-l-gallate) అనే ఒక పదార్ధం 
క్యాన్సర్‌ కణాలను చంపుతుందని నిరూపించడం జరిగింది. కాని దాని ప్రభావం 
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ఆరోగ్యవంతమైన కణాలమీద ఉండదు. ఒక కప్పు ఆకుపచ్చ తేనీరులో అది సుమారు 
200 మి.గ్రా. ఉంటుంది. అది అనేక రకాల క్యాన్సర్‌ కణాలను చంపగలదు, క్యాన్సర్‌ 
కణాల DNA ను ముక్కలుగా విరగకొడుతుంది. ఇది ఎపాప్‌ టాసిస్‌ (APంpt05॥5) లక్షణం. 
కాని ఇది ఎందుకు జరుగుతుందో శాస్త్రవేత్తలు ఇంకా కనుక్కోవలసి ఉంది. ఈ సమ్మేళనం 
బహుశా క్యాన్సర్‌ కణాలకు ఒక సందేశం పుంపుతుందని శాస్త్రవేత్తలు అంటున్నారు. ఎంతో 
క్రమబద్ధంగా పనిచేసే సంకేతాల ట్రాన్స్‌డక్షన్‌ మార్గం ద్వారా ఈ సంకేతం ప్రసారమవుతుంది. 


క్యాన్సర్‌ హృద్రోగాలు, కీళ్ల నొప్పులుకి ఆకుపచ్చ తేయాకు బాగా పనిచేస్తుందని 
అంతకు ముందు అనేక వైజ్ఞానిక పత్రాలలో పేర్కోవడం జరిగింది. తేయాకు నిజంగా 
వైద్యరీత్యా ఉపయ్యుక్తమైన పానీయమా అనే ప్రశ్నకి నిస్సందేహంగా "అవును అని చెప్పవలసి 
ఉంది. గత ఆరు సంవత్సరాలలో ఆకుపచ్చ తేయాకు యొక్క జెషధ ధర్మాలు, ప్రత్యేకించి 
దాని శరీరధర్మ ప్రభావాలను గురించి మనకు అనేక విషయాలు తెలిశాయి. ఈ అంశం 
గురించి మొదటి అంతర్జాతీయ సమావేశం ఆమెరికన్‌ హెల్త్‌ ఫౌండేషన్స్‌ ఆధ్వర్యంలో 
న్యూయార్క్‌లో 1991 మార్చిలో జరిగింది. యూనివర్సిటీ ఆఫ్‌ మియామి (Miami), 
స్కూల్‌ ఆఫ్‌ మెడిసిన్‌కి చెందిన డా. జార్డ్‌ క్రిస్టియాకిన్‌ కృషి ఫలితంగా ఈ _సమావేశం 
సాధ్యమయింది. ఈ సమావేశంలో హృదయ - రక్తప్రసరణ వ్యాధులు, క్యాన్సర్‌, 
ప్రజారోగ్యానికి తేయాకు ప్రాముఖ్యం గురించి చర్చించడం జరిగింది. ఈ సమావేశంలో 
యూరప్‌ ఇజ్రాయిల్‌, అమెరికా, కెనడా, చైనా, జపాన్‌ దేశాల నుంచి శాస్త్రవేత్తలు 
పాల్గొన్నారు. వారిలో అమెరికాలో ఉన్న అనేక మంది భారతీయ శాస్త్రవేత్తలు కూడా ఉన్నారు. 
వారిలో ముఖ్యులు డా. హసన్‌ ముఖ్‌తార్‌, సంతోష్‌ కతియార్‌, రాజేష అగర్‌వాల్‌. వీరంతా 
శ్లీవ్‌లాండ్‌, ఒహాయోలోని వెటర్నరిఎఫైర్స్‌ మెడికల్‌ సెంటర్‌కి చెందినవారు. ఆకుపచ్చ 
తేయాకువల్ల వైద్య రీత్యా కలిగే లాభాలను గురించి మన అవగాహనకు ఈ సమావేశం 
ముఖ్యమైన విషయాలను తెలియజేసింది. ఈ సమావేశపు వివరాలను 19 92లో ప్రెవెంటివ్‌ 
మెడిసిన్‌ అనే పత్రికలో ప్రచురించారు. హృదయ - రక్త ప్రసరణ వ్యాధులు, క్యాన్సర్‌ 
మీద ఆకుపచ్చ, నలుపు తేయాకులలో ఉండే పదార్థాల ఉపయ్యుక్తమైన ప్రభావాలకు ప్రత్యేక 
ప్రాముఖ్యం ఇచ్చారు. ప్రత్యేకించి ఆకుపచ్చ తేయాకులోను, కిణ్వనం జరిపిన నలుపు 
తేయాకులోను ఉన్న పాలిఫినాల్స్‌ యొక్క ఆంటి ఆక్సిడెంట్‌ ప్రభావం గురించి, ఎన్‌జైమ్‌ 
ఇన్‌డక్షన్‌ విషయాలను గురించి చర్చించారు. వారిచ్చిన సందేశం స్పష్టంగానే ఉంది. 
తేయాకు నివారణకారకంగా పనిచేస్తుంది, అంతే కాని నయం చేయడానికి కాదు. కాని 
లోగడ పేర్కొన్న అతి ఆధునిక నివేదిక ప్రకారం తేనీరు క్యాన్సర్‌ కణాలను చంపుతుందని 
తెలుస్తోంది. 


92 తేయాకు - తేనీరు 


ఈ సమావేశం తరవాత తేయాకు శాస్త్రాలను గురించి జపాన్‌లోని షిమోకా 
నగరంలో మరొక సమావేశం జరిగింది. ఆ తరవాత సమావేశం చైనాలో హాంగ్‌హాల్‌ వద్ద 
నున్గటీ ఇన్‌స్టిట్యూట్‌లో జరిగింది. ఇవికాక 1993లో కొలంబోలో ఒకటి, ఇండియాలో 
మరొక టీ సమావేశాలు జరిగాయి. 

ఆకుపచ్చ తేయాకులోను, నలుపు తేయాకులోను ఉన్న విశిష్ట పదార్థాలు సంక్లిష్టమైన 
క్యాన్సర్‌ జనకప్రక్రియను నిరోధించవచ్చని నిరూపించడం జరిగింది. డా. జాన్‌ విన్‌బర్గర్‌ 
(John Weinburger) ఇలా అన్నారు. “తేయాకులోని ఈ విశిష్ట రసాయనాలు క్యాన్సర్‌ నివారక 
రసాయన ఆయుధ సామాగికి తోడవుతాయి. వీటితో పాటు ఆవశ్య సూక్ష్మవోషకాలు, 
ఆహారపుటలవాట్లలో సర్దుబాట్లు - అంటే తక్కువ కొవ్వు, ఉప్పు, ఎక్కువ ధాన్యాలు, నారలు, 
కాయగూరలు, పళ్లు - కలిస్తే ప్రపంచంలో అనేక ముఖ్య రకాల' క్యాన్సర్‌ ప్రమాదాన్ని 
అర్ధవంతంగా తగ్గించవచ్చు.” 


చిల్టెలుకలో రసాయనికంగా ప్రేరేపించిన ఊపిరితిత్తి వ్రణాలను ఆకుపచ్చ 
తేయాకు నిరో ధించగలదని స్పష్టమైంది. ఈ ప్రభావాలకు ప్రధాన కారణం అందులో ఉండే 
ప్రధాన పాలిఫినాల్‌. దీనిపేరు ఎపిగాలో కటెచిన్‌ గాల్లేట్‌ లేదా క్లుప్తంగా ౯306. ఆకుపచ్చ 
తేయాకు రసాలను చిట్టెలుకకి నోటి ద్వారా ఇస్తే అనేక రకాల రసాయన ప్రేరిత, 
జీర్ణనాళక్యాన్సర్‌లను నిరో ధిస్తున్నట్లు కనిపిచింది. ఇంకో ప్రయోగంలో ౬466 ఒక్కటే ఇస్తే 
ప్రణాల పెరుగుదలను నిరో ధించినట్లు కనిపించింది. 


పాలిఫినాల్స్‌, 8606, దానికి సంబంధించిన ౬౯౧6 ఆంటీ ఆక్సిడెంట్‌లు గా పనిచెసి 
కణత్వచాలకు, కణాలకు హానిజరగకుండా నివారిస్తాయని కనుక్కున్నారు. ఆకుపచ్చ 
తేయాకు హృదయ ప్రసరణ వ్యాధిని నిరోధిస్తుంది లేదా త్వరగా రాకుండా చేస్తుంది. 
కాని ఇందుకు మోతాదు ఎక్కువే కావాలి. ఎలుకలలో చేసిన ఈ ప్రయోగాలను మానవుల 
స్థాయికి మార్చుకుంటే రోజుకి 20 కప్పుల తేనీరు తాగవలసి ఉంటుంద తీ ర్తక్తం గడ్డ 
కట్టె గుణాన్ని తగ్గిస్తుంది. రక్తపటలికలు సమూహాలుగా ఏర్పడటాన్ని నివారిస్తుంది. 
కోలెస్టెరాల్‌ శాతం తగ్గిస్తుంది. రక్తపీడనం పెరగకుండా చూడటానికి అద్భుతంగా పనిచేస్తుంది. 

లియాండర్‌సన్‌ ప్రచురించిన ఇటీవలి ఫలితాల ప్రకారం ఆకుపచ్చతేయాకులోని 
పాలిఫినాల్స్‌ కణ DNA కి హాని జరగకుండా రక్షిస్తాయి. 0114 కి హాని, ప్రత్యేకించి ఆక్సీకరణ 
వత్తిడివల్ల జరుగుతుంది. ఉదాహరణకి సిగరెట్టు పొగవల్ల. కాని ఆకుపచ్చ తేయాకు 
పాలిఫినాల్స్‌ కణాలలో 0NA కి అటువంటి హాని జరగకుండా నిరోధిస్తాయి. ఆకుపచ్చ 


తేయాకుకి వ్రణాల ఉత్పత్తిని నిరోధించే ధర్మాలకు దోహదం చేసేది ఈ శక్తి కావచ్చని వారి 
పరిశోధనలు సూచిస్తున్నాయి. 
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ఆకుపచ్చ తేయాకులోని పాలిఫినాల్స్‌ ఎక్కువగా కాటిచిన్‌ కుటుంబానికి 
చెందుతాయి. వీటన్నిటిలోకి అతి ముఖ్యమైనది ౬౩06. అది ఆకు పొడి బరువులో 7 
నుంచి13 శాతంవరకు ఉంటుంది. దాని సన్నిహిత సంబంధిత ఉత్నన్నాలు E4౦, £౯06లు 
మిగిలిన పాలిఫినాల్‌ శాతానికి బాధ్యత వహిస్తాయి. వీటిని సాధారణంగా టానిన్‌లని అంటారు. 
కాని తోలు పరిశ్రమలో ఉపయోగించే టానింగ్‌ కారకాలకు, వీటికీ ఎమీ సంబంధంలేదు. 
తేయాకులోని ఈ టానిన్‌లు తేనీరు పైన తేలుతూ ఉండే భాగంలో ఉంటాయి. తేనీరు 
కప్పులు కడగకపోయినా, సరిగా కడగకపోయినా వీటి వల్ల మరక ఎర్పడుతుంది. అంటే 
మొత్తంమీద ప్రాచ్య దేశాలలో ఆకుపచ్చ తేనీరు తాగే అలవాటు మంచిదే అనుకోక తప్పుదు. 


అయితే ప్రపంచంలో ఎక్కువ మంది నలుపు తేయాకుతో చేసిన తేనీరు తాగుతారు. 
అందువల్ల నలుపు తేనీరు కూడా ఆరోగ్యానికి మంచిదేనా అనే సందేహం కలగడం సహజం. 
అంటే ఈ ప్రశ్నకి సమాధానం అవును అని చెప్పాలి. కాని నలుపు తేనీరులో ఉండే పాలిఫినాల్స్‌ 
ఆకుపచ్చ తేనీరులో ఉండే వాటిలో కేవలం 10 శాతం మాత్రమే. ఆకుపచ్చ తేయాకులో 
కాటెచిన్‌లు 30 నుంచి 42 శాతం వరకు ఉండగా, నలుపు తేయాకులో 10 శాతానికి 
మించి ఉండవు. 


నలుపు తేయాకు తయారీ ప్రక్రియలో జరిగే ఆక్సీకరణవల్ల ధియారుబిజెన్‌లు 
అనే ప్రత్యేక సమ్మేళనాలు, గాలిక్‌ ఆమ్లం ఉత్పత్తి అవుతాయి. ఇవి కూడా మంచి ఆంటి 
ఆక్సిడెంట్‌లే. ఆకుపచ్చ, నలుపు తేయాకులలోని పాలిఫినాల్స్‌ను అమెరికాలోని రట్టర్స్‌ 
(Rutgers) యూనివర్సిటీకి చెందిన డా. చిటాంగ్‌ హో అనే శాస్త్రవేత్త వోల్చి చూశారు. 
ఆయన పరిశీలించిన 12 విభిన్న రకాల చైనీస్‌ తేయాకులలో ఉన్న పాలిఫినాల్స్‌ కంటే 
ఆకుపచ్చ తేయాకులో ఉన్న పాలిఫినాల్స్‌ గరిష్ట స్థాయిలో ఉంటాయని కనుక్కున్నారు. 
అందువల్ల ఆంటి ఆక్సిడెంట్‌గా ఆకుపచ్చ తేయాకు నలుపు తేయాకు కంటే ఎక్కువ 
సమర్థవంతంగా పనిచేయవచ్చు. కాని రట్టర్స్‌ యూనివర్సిటీకి చెందిన జీవరనాయన శాస్త్రవేత్త 
అలన్‌కానీ నలుపు తేయాకుకి కూడా ఆకుపచ్చ తేయాకు లాగానే వ్యాధినివారణ 
_అక్షణాలున్నాయని కనుక్కున్నారు. 


తేయాకు బెషధ ధర్మాలను గురించి మరికొన్ని పరిశోధనలు కూడా పేర్కొనవచ్చు. 
అమెరికాలో చర్మ వ్యాధుల పరిశోధనా కేంద్రం, క్లెవ్‌లాండ్‌, రట్టర్స్‌ యూనివర్సిటీలకి 
చెందిన శాస్త్రవేత్తలు ఎలకలలో అతినీలలోహిత (౮/) కిరణాలకు బహిర్గతం చేయడంవల్ల 
వచ్చే వ్రణాలు, వాటికి తేనీరు ఇస్తే 7 0% వరకు తగ్గాయని కనుక్కున్నారు. యూనివర్సిటీ 
ఆఫ్‌ మినిసోటాకి చెందిన శాస్త్రవేత్తలు స్త్రీఆలో జీర్ణనాళ, మూత్రనాళ క్యాన్సర్‌ ప్రమాద 
తగ్గడానికి, తేనీరు సేవించడానికి మధ్య సంబంధం ఉందని కనుక్కున్నారు. 
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ఒక డచ్‌ అధ్యయనంలో రోజుకి 4-5 కప్పుల నలుపు తేనీరు తాగిన పురుషులలో, 
రోజుకి 2 లేదా ఇంకా తక్కువ కప్పుల తేనీరు తాగిన వారికంటే స్త్రోక్‌(9/0%9) వచ్చే ప్రమాదం 
దాదాపు 70% తగ్గిందని తెలిసింది. 


1993లో జరిపిన మరొక అధ్యయనంలో నలుపు తేనీరు ఎక్కువగా సేవించిన 
కొద్దీ గుండె పోటువల్ల మరణాల రేటు తగ్గిందని తెలిసింది. యూనివర్సిటీ ఆఫ్‌ విస్‌కాన్‌సిన్‌ 
(University of Wisconsin) మెడికల్‌ స్య్ఫూల్‌లో కరోనరి ఆర్టరి త్రాంబోసిస్‌ రిసెర్చి అండ్‌ 
వైవెన్షన్‌ సెంటర్‌ డైరక్టర్‌ జాన్‌ షోల్డ్స్‌ చెప్పినదాని ప్రకారం కీలకమైన రక్షక కారకం 
వావనాయిడ్‌లు (౧1ఇ/౦౧౦169) అనిపిస్తోంది. నలుపు తేయాకులోని ఫావనాయిడ్‌లు, రక్తంలోని 
పటలికలు గుమికూడకుండా నివారిస్తాయని, ఆవిధంగా దాదాపు అన్ని గుండె బోటు లకి, 
చాలా సోక్‌లకి దారితీసే ప్రమాదకరమైన రక్తపు గడ్డలను (31006 0108) నివారిస్తాయని 
ఆయన కనుక్కున్నారు. ఇతర పరిశోధనలలో తేనీరు తాగే వారిలో కొందరిలో కోలెౌస్టెరాల్‌ 
స్థాయిలు, రక్తపీడనం తక్కువగా ఉన్నాయని కనుక్కున్నారు. ఇందుకు తేనీరు అసలైన 
కారణమా కాదా అనేది స్పష్టంగా తెలియదు. 


జంతువులమీద జరిపిన 20 కి మించిన పరిశోధనలలో తేనీరు కొన్ని క్యాన్సర్‌లను 
నివారించవచ్చని తెలిసింది. వాటిలో జీర్ణకోశం, శ్వాసవ్యవస్థ, చర్మ క్యాన్సర్‌లు కూడా 
ఉన్నాయి. ప్రధాన వ్యాధి నివారణ పదార్థాలు వాలిఫినాల్స్‌ అని భావిస్తున్నారు. 

ఒహాయోకి (0౧1౦) చెందిన పరిశోధకులు చెప్పిన దాని ప్రకారం ఆకుపచ్చ తేనీరు 
తా గడంవల్ల క్యాన్సర్‌ ప్రమాదం తగ్గుతుంది. ఎందుకంటే ఆకుపచ్చ తేనీరులో పెద్ద మొత్తాలలో 
- కెటిచిన్‌లు అనే రనాయనాలున్నాయి. ఇవి యురోకెనేజ్‌ (Urokinase) అనే ఎన్‌జెమ్‌కి 
అవరోధం కలిగిస్తాయి. ఈ ఎన్‌జైమ్‌కి మానవ క్యాన్సర్‌తో తరచు సంబంధం ఉంది. క్లెవ్‌లాండ్‌ 
(Cleviand) పరిశోధకులు చర్మం బుద ఎండ ప్రభావాన్ని (66౧౦౪౧౧9) ఆకుపచ్చ తేయాకు 
రాసి, 90% వరకు నివారించవచ్చని కనుక్కున్నారు. ఎ౨ఎ౦డకాల్పులు చర్శక్యాన్సర్‌కి 
దారితీయవచ్చు. హసన్‌ ముఖ్‌తార్‌ (129 Makhtar) అనే చర్మ వైద్యుని అభి ప్రాయంలో 
భవిష్యత్తులో సన్‌స్క్రీన్‌లలో (Sun screens) తేయాకును కలిపే అవకాశం ఉంది. అయితే 
క్యాన్సర్‌కి అనేక కారణాలుండటంవల్ల తేయాకు కొన్ని క్యాన్సర్‌లకి రక్షకం కావచ్చు, కాని 
మిగిలిన వాటికీ కాకపోవచ్చునని శాస్త్రవేత్తలు హెచ్చరిస్తున్నారు. 

తేయాకులో వ్లోరెడ్‌ (౯1౪0గ6౮9) ఉండటంవల్ల అది పళ్ల ఎనామెల్‌కి బలం చేకూర్చి 

పిప్పి పళ్లు రాకుండా నివారించడానికీ తోడ్పడుతుంది. జపనీస్‌ శాస్త్రవేత్తలు ప్రయో గశాలలో 

జరిపిన పరిశోధనలలో పళ్లమీద గారకట్టకుండోచేసి, నోటిలో కొన్ని బాక్టీరియాను తేయాకు 
చంపుతుందని కనుక్కున్నారు. ఈ బాక్టీరియా చిగుళ్ల వ్యాధిని కలిగిస్తాయి. 
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తేయాకు వల్ల ఆరోగ్యానికి మేలు జరగాలంటే ప్రతి రోజు ఎంత తేనీరు 
తీసుకోవాలి? పరిశోధన ఆధారంగా రోజుకి 4-5 కప్పులు తాగాఆసిపీన్‌ బర్గర్‌ అనే శా స్త్ర 
వేత్త అంటారు. అంతకంటే తక్కువ తీసుకోవడం మంచిదని ఇతరులు అంటారు. తేనీరుకి 
నిమ్మరసం లేదా పాలు కలిపితే దానివల్ల ఉపయోగం తగ్గుతుందా అంటే పరిశోధకులు 
కచ్చితంగా చెప్పలేకుండా ఉన్నారు. అయతే వేడి తేనీరు అయినా ఐస్‌ కలిపినదయినా 
ఒకే రకంగా ఉపయుక్తంగా ఉంటుందని వీన్‌ బర్గర్‌ అంటారు. “ ప్రతిరోజు తేనీరు తాగితే 
డాక్టర్లకి పనుండదు” అనే ప్రాచీన సూక్తిని ఆధునిక పరిశోధనలు రూఢిచేస్తున్నాయి. అయితే 
హాయినిచ్చే కొత్త ఉత్సాహం వస్తుందని రుజువుచేయడానికి పరిశోధనలు అక్కరలేదు. చైనిస్‌ 
మహర్షి తియన్‌ యిహింగ్‌ అన్నట్లు “ ప్రపంచంలోని గందరగోళం అంతా మరిచి పోవడానికి 
తేనీరు తాగుతారు.” 


తేయాకు ఉప ఉత్పన్నాలు (By products) 


నలుపు తేయాకు ఉత్పత్తిలో 2 నుంచి 4 శాతం వరకు వ్యర్ధ పదార్ధాలు 
ఉత్పన్నమవుతాయి. మన దేశంలో ఉత్పత్తి అయ్య తేయాకు వ్యర్థ పదార్థాలు సాలీనా 10 
వేల టన్నుల వరకు ఉంటాయి. వీటిలో తేయాకు అతిసూక్ష్మధూళి, నేలమీద ఊడ్చడం 
వల్ల వచ్చేవి, చెరగడం వల్ల వచ్చేవి, కాడలు, నారలు మొదలైనవి ఉంటాయి. ఇవేవీ 
వూనవులు తినడానికి పనికిరావు కాని వాటికి ఇతర ఉపయోగాలుంటాయి. ఈ 
వ్యర్ణపదార్థాలలో 1.5 నుంచి 3.5 శాతం వరకు కఫీన్‌, 5 శాతం పెక్టిన్‌ 20 శాతం 
'సెల్యులోస్‌ ఉంటాయి. ఈ పదార్థాలను సేకరించడానికి తేయాకు వ్యర్ణపదార్జాలను 
ముడిపదార్గంగా ఉపయోగించవచ్చు. 


థియాఫావిన్‌లు, ధియారూబిజెన్‌లు, కటెచిన్‌లు కలిపి సుమారు 10-15 
శాతం ఉంటాయి. తేయాకు నుంచి తీసిన బ్రౌన్‌, పసుపుపచ్చ, ఆకుపచ్చ రంగులను 
ఐస్‌క్రీమ్‌, సాఫ్ట్‌ డ్రింక్‌లు, ఇతర కన్‌ఫెక్తనరిల్లో వాడతారు. వీటిని పట్టు వస్త్రాలకు రంగు 
వేయడానికి కూడా ఉపయోగిస్తారు. వ్యర్థపదార్థంలో 29.3 శాతం ముడి ప్రోటీన్‌, 
విటమిన్‌లు, ఖనిజాలు ఉండటంవల్ల దాన్ని పశువులకు, దూడలకు, పంది పల్లలకు 
దాణాగా ఉపయోగించవచ్చని కనుక్కున్నారు. 


తేయాకులోని వ్యర్థ టానిన్‌లను పాగాకు సిల్బర్‌లుగా ఉపయోగిస్తారు. 
వ్యర్థపదార్థంలో ఎన్‌- టయాకాంటనాల్‌ (n-triacantanol) అనే మొక్కల వృద్ధి కారక౦ 
ఉంటుంది. మైసూరులోని కేంద్ర ఆహార సాంకేతిక పరిశోధనా సంస్థ ఈ వృద్ది కారకాన్ని 
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కొంచెం తక్కువ ఖర్చుతో తీసే పద్దతి అభివృద్ధి చేశారు. దీన్ని ప్రయోగిస్తే తేయాకు తోటలలో 
దిగుబడి పెరుగుతుందని కూడా ఆ సంస్థ శాస్త్రవేత్తలు జరిపిన ప్రయోగాలలో తెలిసింది. 


తేయాకు వ్యర్ధ పదార్థాన్ని ఎరువుగా కూడా ఉపయోగించవచ్చు. కొన్ని శిలీం ధ్రాల 
వర్ధనానికి దీన్ని పోషక యానకంగా వాడవచ్చు. పారిశ్రామికంగా కూడా దీనికి కొన్ని 
ఉపయోగాలున్నాయి. 


తేయాకుతో సరికొత్త పదార్థాలు 


ఆకుపచ్చ తేయాకు ఆంటి అక్సిడెంట్‌శక్తి ఇప్పుడు బాగా ప్రచారం కావడంవల్ల ' 
తేనీరు వాడడానికి ఆకర్షణ పెరుగుతుంది. ఇదే అదనుగా తీసుకుని ఇప్పుడు ఆమెరికాలో 
కొన్ని కంపెనీలు తేయాకు కలిపి జనాన్ని ఆకట్టుకునేందుకు కొత్త కొత్త పదార్థాలు తయారు 
చేస్తున్నారు. వాటిలో కొన్ని: 
1. ఐస్‌క్రీముటీ : ఆకుపచ్చ తేయాకు కలిపిన ఐస్‌క్రీమ్‌ ఒకపింట్‌ 3 డాలర్లకి జపనీస్‌కిరా ణా 
షాపుల్లో అమెరికాలో అమ్ముతున్నారు. 


2. ఆకుపచ్చ తేయాకులో ఉన్న కొన్ని రసాయనాలకు చర్మంమీద మంచి ప్రభావం ఉండటం 
వల్లోది హీలింగ్‌ గార్డెన్‌ సోల్‌క్లీన్సింగ్‌ షవర్‌జెల్‌' అనే పేరుతో స్నానం చేసేటప్పుడు శరీరానికి 
రాసుకునేందుకు ఒక జెల్‌ అమ్ముతున్నారు. 7 బెన్స్‌ల జెల్‌ ఖరీదు 5.5 డాలర్లు. 


3. గ్రీన్‌లైట్‌ : ఆకుపచ్చ తేయాకుతో చేసిన అగరువత్తులు 20 ఉన్న ప్యాకెట్‌ 12.50 
డాలర్లకి ఒక కంపెని అమెరికాలో అమ్ముతోంది. 
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ప్రపంచం మొత్తం మీద సుమారు 30 దేశాలలో ఉత్పత్తి అవుతున్న తేయాకు 
సుమారు ౩000 మిలియన్‌ కిలోల వరకు ఉంటుంది. ఇంత పెద్ద మొత్తం తేయాకు 
తాజాగా, రుచి, రంగు, వాసన, నాణ్యత, ఇతర లక్షణాలు పాడయి పోకుండా కొన్ని 
మిలియన్‌ల వినియోగదారులకి అందజేయడం నిజంగా బృహత్‌కార్య క్రవుమే. 
తేయాకును విడిగా గాని, ప్యాకెట్‌ల రూపంలో గాని అమ్ముతారు. ప్యాకెట్‌ల అమ్మకం 
కొన్ని సంస్థల ద్వారా జరుగుతుంది. కాని విడిగా తేయాకు అమ్మకం అనేక సంస్థలు, 
వ్యక్తుల ద్వారా జరుగుతుంది. అందువల్ల దాంట్లో కల్తీ జరిగే అవకాశం ఎక్కువ. 
తేయాకు తోటలు పెంచే వారు తమ ఉత్పత్తిని అమ్ముకోడానికి నాలుగు మార్గాలున్నాయి. 
గ్‌ తోటదగ్గర 2. ఫార్వార్డ్‌ కాంటాక్ట్‌ 3. ఇండియాలో వేలం పాటలు 4. లండన్‌లో 
వేలం పాటలు. 


విడిగా అమ్మే తేయాకు వ్యాపారం 


ఈ రకం తేయాకు వినియోగదారునికి చేరడానికి టోకు వ్యాపారస్థులు, చిల్లర 
వ్యాపారస్థులు పాత్ర వహిస్తారు, వివిధ నగరాలలో ఉండే టోకు వ్యాపారస్థులు తోటల 
య జమానులనుంచి కింది వాటిలో ఎదో ఒక పద్ధతి ఉపయోగించి తేయాకు కొంటారు. 
1. సరాసరి తోట దగ్గర 2. టోకు వ్యాపారస్మనికి, తోట యజమానికి మధ్య కాంట్రాక్ట్‌ 
ద్వారా తోట వద్ద నుంచి సరాసరి కొనుగోలు 3. కొన్ని చోట్ల జరిగే చిన్న వేలం పాటలలో 
కొనుగోలు. 4. బోకర్‌ల ద్వారా అఖిల భారతస్థాయి వేలం పాటలలో కొనుగోలు. ఇలా 
కొన్నతేయాకును టోకు వ్యాపారస్ట్థుడు చిన్న తరహా టోకు వర్తకులకు, తేయాకు చిల్లర 
వర్తకులకు లేదా కిరాణా దుకాణాలకు అమ్ముతారు. ఈ రకం వ్యాపారం ఒక నగరానికి 
పరిమితమై ఉంటుంది. సరుకు నిలవ జేయడానికి, స్థానిక రవాణాకి ప్రధానంగా 
ఖర్వ్పులవుతాయి. చివరి దశలో తేయాకు చిల్లర వర్తకుడు, కిరాణా వర్తకుడు ఒకే 
రకమైన పనులు చేస్తారు. అంటే టోకు వర్తకుని దగ్గర కొనడం, వినియోగదారులకి, 
గృహస్టులకి, సంస్థలకి చిన్న మొత్తాలలో అమ్మడం. ఈ దశలో తేయాకులో మార్పేమీ 
జరగదు గాని, సామాన్యంగా చిల్లరవర్తకులు, కిరాణా వర్తకులు వివిధ రకాల 
తేయాకులను కలిపి వినియోగదారుల అవసరాలకు, అభిరుచులకు తగినట్లుగా 
తయారుచేస్తారు. 
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ప్యాకెట్లలో తేయాకు వ్యాపారం 


కొన్ని కంపెనీలు తేయాకును ప్యాకెట్ల రూపంలో అమ్ముతారు. ఈ ప్యాకెట్లపైన 
ఆకర్షణీయంగా రంగులతో ముద్రించిన కాగితాలు అంటిస్తారు. ఈ మధ్య కొన్ని కంపెనీలు 
తేయాకును ప్లాస్టిక్‌ సీసాలలోను, టిన్నులలోను కూడా ప్యాక్‌ చేసి అమ్ముతున్నారు. 
సాధారణంగా ప్యాకెట్‌మీద దాని ధర, ప్యాకింగ్‌ చేసిన తేదీ కూడా ముద్రిస్తారు. చాలా 
కంపెనీలకు వాళ్ల సొంత తోటలు, ఫ్యాక్టరీలు కూడా ఉంటాయి. అంతే కాక ఈ కంపెనీలు 
వేలంపాటల కేంద్రాలవద్ద కూడా తేయాకు కొని, దాన్ని వారిసొంత తోటలలో ఉత్పత్తి చేసి, 
సొంత ఫ్యాక్టరీలలో తయారుచేసిన తేయాకులో కలిపి, వీలుగా ఉండే పరిమాణాలలో ప్యాకెట్లు 
తయారు చేస్తారు. ఈ ప్యాకెట్లు వినియోగదారులకు అందజేయడానికి విడిగా అమ్మే 
తేయాకు విషయంలో ఉన్నట్లు కంపెనీకి, వినియోగదారునికి మధ్య పనిచేసే మధ్య 
వర్తులెవరూ ఉండరు. కంపెనీలు దేశంలో వివిధ ప్రాంతాలలో గిడ్డంగులు, ప్రాంతీయ 
విక్రయ ఆఫీసులు ఎర్పాటు చేసుకుంటారు. అక్కడ నుంచి ప్యాకెట్లను చిల్లర వర్తకులకు, 
కిరాణా దుకాణాలకూ పంపిణీ చేస్తారు. కొన్ని కంపెనీలు వివిధ నగరాలలో స్మాకిస్ట్‌లను 
నియమించి వారి ద్వారా తేయాకు ప్యాకెట్లు అమ్ముతారు. 


స్వదేశంలో వినియోగం 


తేయాకు ఉత్పత్తి చేసే దేశాలు వారు ఉత్పత్తి చేసిన తేయాకులో కొంత భాగం 
స్వదేశంలో వినియోగం కోసం ఉంచి, మిగిలినది విదేశాలకు ఎగుమతి చేస్తారు. మనదేశంలో 
తేయాకు వినియోగం సాలుకు 15 నుంచి 20 మిలియన్‌ కిలోల చొప్పున పెరుగుతోంది. 
1948లో మన దేశంలో వినియోగం 70 మిలియన్‌ కిలోలు కాగా 1993 నాటికి అది 
560 మిలియన్‌ కిలోల స్థాయికి పెరిగింది. 1997 లో మన దేశంలో తేయాకు వినియోగం 
627 మిలియన్‌ కిలోల వరకు పెరిగింది. 1995లో 605 మిలియన్‌ కిలోలు, 1996 
'లో 617 కిలోలు దేశంలో వినియోగం అయింది. దేశంలో మొత్తం తేయాకు ఉత్పత్తి 
1997లో 810 మిలియన్‌ కిలోలు అంటే అంతకు ముందు సంవత్సరం కంటె ఉత్పత్తి 
30 మిలియన్‌ కిలోలు పెరిగింది. కాని రానున్నక్‌ సంత్సరాలలో దేశంలో ఉత్పత్తి కనీసం 
900 మిలియన్‌ల స్థాయికి పెంచడం లక్ష్యంగా పెట్టుకుంటే, దేశంలోని వినియోగం 
అదేకాలంలో 700 మిలియన్‌ కిలోల స్థాయికి పెరుగుత్తుందనుకుంటే, ఎగుమతులను 
200 మిలియన్‌ కిలోల స్థాయికి పెంచే అవకాశం ఉంది. మన దేశంలో మొత్తం తేయాకు 
ఉత్పత్తి 1996లో 780 మిలియన్‌ కిలోలు, 1995లో 753.9 మిలియన్‌ కిలోలు 
ఉంది. పైన పేర్కొన్న వివరాలు పరిశీలిస్తే దేశంలో తేయాకు ఉత్పత్తి పెరగడంతోపాటు 


తేయాకు- జాతీయం అంతర్జాతీయ వ్యాపారం | 99 


వినియోగం కూడా పెరుగుతోందని స్పష్టమవుతుంది. తేయాకు వినియోగం గ్రామీణ 
ప్రాంతాలలో కంటే పట్టణ ప్రాంతాలలో ఎక్కువ. 


మన దేశంలో వినియోగిస్తున్న తేయాకులో సుమారు 64% విడి తేయాకు 
రూపంలో అమ్మడం జరుగుతుంది. దేశంలో ప్యాకెట్లలో తేయాకు అమ్మే కంపెనీలు 30 
పైనే ఉన్నప్పటికీ వాటిలో 10 మాత్రమే దేశంలో అమ్ముతున్నారు. మిగిలిన కంపెనీలు 
పూర్తిగా విదేశాలకు ఎగుమతి చేస్తున్నాయి. దేశంలో అమ్మే తేయాకులో అధిక భాగం 
౮౦ రకానికి చెందినది. ఆర్థడాక్స్‌ తేయాకు అమ్మకం చాలా తక్కువ. దేశంలో ఉత్పత్తి 
అయ్యే తేయాకులో దాదాపు 85 శాతం ౮౦రకానికి చెందినది. దేశంలో ఆర్థడాక్స్‌ రకానికి 
గిరాకి లేక పోవడంవల్ల ఆరకం తేయాకు ఉత్పత్తి చేసేవారు విదేశాల అవసరాలను దృష్టిలో 
ఉంచుకుని తమ ఉత్పత్తి కార్యక్రమాన్ని రూపొందించుకుంటారు. 


వేలంపాట కేంద్రాలు 


తేయాకు పెద్ద మొత్తంలో అమ్మాలన్నో కొనాలన్నా వేలం పాటలు ఉత్తమమైన 
మార్గం. ఎందుకంటే వేలంపాట కేంద్రాలలో నిపుణులు తేయాకును తనిఖీచేసి, గ్రేడింగ్‌ 
చేసి విలువకట్టడం సాధ్యమవుతుంది. అంతే కాకుండా అక్కడ పోటీ వాతావరణం 
ఉంటుంది. కొనుగోలుదారులు వారికి నచ్చిన సరుకు కొనుక్కోవచ్చు. తేయాకు వేలం 
వేసే ఆచారం 1839లో లండన్‌లో ప్రారంభవుయింది. తరువాత 1861 లో 
కలకత్తాలోను, 1863లో కొలంబోలోను, 1947 లో కొచ్చిన్‌లోను తేయాకు వేలం 
ప్రారంభించారు. ఫ్యాక్టరీలలో తయారుచేసిన తేయాకును కలకత్తా, సిల్గురి, కొచ్చిన్‌, 
కోయంబత్తూరు, కూనూరు, గౌహతి, అమృత్‌సర్‌ నగరాలలో వేలం వేస్తారు. దక్షిణభారత 
దేశంలో కొచ్చిన్‌ వేలం కేంద్రం ముఖ్యమైనది, పెద్దది. అక్కడ తేయాకు అమ్మకాలు దేశంలో 
వినియోగానికి, విదేశాలకు ఎగుముతులకు కూడా జరుగుతాయి. కూనూరులో జరిగే 
వేలంలో కొనే సరుకు ప్రధానంగా దేశంలో అమ్మడం కోసమే. కల్తకత్తా కంటే కొచ్చిన్‌ కేంద్రం 
ఎగుమతులకు ఎక్కువ అనుకూలంగా ఉంటుంది. మధ్య ప్రాచ్య దేశాలకు, యునైటెడ్‌ 
కింగ్‌డమ్‌కి, యూరోపీయన్‌ దేశాలకి కొచ్చిన్‌ నుంచి సరుకు పంపితే ఓడలతో రవాణా 
ఛార్జీలు తగ్గుతాయి. కొచ్చిన్‌ వేలం కేంద్రం నుంచి చాలా వరకు బ్రోకెన్‌ ఆరెంజ్‌ పిక, 
ఆరెంజ్‌ పీకో, బ్రోకెన్‌ ఆరెంజ్‌పీకో ఫానింగ్‌లు ఎగుమతి చేస్తారు. డస్ట్‌ రకాలు ముఖ్యంగా 
దేశంలోనే అమ్మేస్తారు. : 


100 తేయాకు -- తేనీరు 


ఎగువుతులు 


భారతదేశంలో విభిన్న భౌగోళిక వాతారణ పరిస్థితుల్లో అనేక రకాల తేయాకు 
ఉత్పత్తి అవుతుంది. ఈ శతాబ్దారంభం నుంచి మన దేశం తేయాకు ఎగుమతి చేసే దేశాలలో 
ప్రముఖ స్థానం ఆక్రమించింది. ఇటీవలి సంవత్సరాలలో మన దేశం ఎగుమతులలో కొంచెం 
వెనకబడినప్పటికీ మళ్లీ పుంజుకునే అవకాశాలు కనిపిస్తున్నాయి. ఎందుకంటే వివిధ దేశాలలో 
తేయాకు ఉత్పత్తులు తరచు తాత్కాలిక ఒడిదుడుకులకు గురవుతూ ఉండటంవల్ల పరిస్థితి 
ఎ సంవత్సరానికి ఆ సంవత్సరం మారుతూ ఉంటుంది. కెన్యా, మలావి వంటి కొన్ని దేశాలలో 
కొత్తగా తేయాకు ఉత్పత్తి ప్రారంభించడంనల్లనూ ఇది వరకటి నుంచి తేయాకు ఎగుమతి 
చేస్తున్న శ్రీలంక, చెనా ఇండోనేషియా వంటి దేశాల నుంచి ఎగుమతులు ఎక్కువ 
కావడంవల్లనూ మనం పోటీ ఎదుర్కోవలసి వస్తోంది. ప్రస్తుతం తేయాకును దిగుమతి చేసుకునే 
దేశాల సంఖ్య 110. వాటిలో 94 దేశాలకు భారతీయ తేయాకు ఎగుమతి జరుగుతోంది. 
పూర్వపు సోవియట్‌ యూనియన్‌ మన దేశం నుంచి తేయాకు దిగుమతి చేసుకునే దేశాలలో 
అతి పెద్ద మొత్తం దిగుమతి చేసుకునేది కాని సోవియట్‌ విచ్చిన్నం కావడంవల్ల మన 
తేయాకు ఎగుమతులు కొంచెం దెబ్బతిన్నాయి. అయితే మరికొన్ని దేశాలకు ఎగుమతులు 
ఎక్కువయ్యాయి. ఈ విధంగా పరిస్థితులను బట్టి వివిధ దేశాలకు ఎగుమతి చేసే తేయాకు 
మొత్తంలో హెచ్చుతగ్గులు సంభవిస్తుంటాయి. 


వున దేశం నుంచి ఎగువుతి చేసే తేయాకు రకాలు : ఆకు విడిగా, ధూళి విడిగా, 
వ్యాకెట్లు, సంచులు, ఇన్‌స్టెంట్‌ తేయాకు. వీటన్నిటిలోకి ఆకు ఎగువముతులు 90 శాతం 
ఉంటాయి. ఆ తరవాత ఎగుమతులలో వరసగా నలుపు తేయాకు వ్యాకెట్టు ధూళి, 
ఆకుపచ్చ తేయాకు వస్తాయి. ఆర్థడాక్స్‌ తేయాకు సగటున అన్నిటికంటే ఎక్కువ ధర 
పలుకుతుంది. దీన్ని జర్మనీ సౌదీ అరేబియా, జపాన్‌, ఇరాన్‌, పూర్వపు సోవియట్‌ 
యూనియన్‌ దేశాలు, కొంత వరకు పాకిస్తాన్‌కు ఎగుమతి చేస్తారు. కాని వినియోగ దారులు 
ఇప్పుడు ఎక్కువగా ఆర్థడాక్స్‌ నుంచి 670 తేయాకుకి మారిపోతున్నారు. 


మన దేశంలో ఆకుపచ్చ తేయాకు దక్షిణ భారతదేశంలోను, పశ్చిమ' బెంగాల్‌లోని 
డోవార్స్‌ (0002r5) ప్రాంతంలోను ఉత్పత్తి అవుతుంది. ఇది ఎక్కువగా మోరాకో, 
ట శ్యనిసియా, ఆస్టనిస్తాన, ఇటీవల యునైటెడ్‌ కింగ్‌డమ్‌కు ఎగుమతి అవుతుంది. కాని 
ప్రస్తుతం ప్రపంచంలో ఆకుపచ్చ తేయాకు వ్యాపారం చైనా, వియత్నాం దేశాల ఆధీనంలో 
ఉంది. మన దేశంలో ఆకుపచ్చ తేయాకుకు గిరాకి లేదు. ఉత్పత్తి కూడా తక్కువె.. కేవలం 
ఎగుమతులకోసమే ఈరకం తేయాకు ఉత్పత్తి పెంచవలసి ఉంటుంది. మన దేశం నుంచి 
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తేయాకు ఎగుమతులలో 90 శాతం విడి ఆకు రూపంలోనే జరుగుతోంది. తేయాకు 
వ్యాకెట్‌లు, తేయాకు సంచులు, ఇన్‌స్టెంట్‌ తేయాకు, కార్బొనేటెడ్‌ తేయాకు పానీయాల 
ఎగుమతులు చాలా తక్కువ. కాని ప్రపంచ మార్కెట్‌లలో ఇలాంటి రకాలకు గిరాకి 
ఎక్కువవుతోంది. ఇన్‌స్టెంట్‌ తేయాకు ఎక్కువ భాగం అమెరికాకు ఎగుమతి కావడంవల్ల మనకు 
విదేశిమారక ద్రవ్యం ఎక్కువగా ఈ రంగంలో లభించే అవకాశం ఉంది. 


పాకిస్తాన్‌కు తేయాకు ప్రధాన సరఫరా కెన్యా నుంచి జరుగుతుంది. కాని ఈ 
సంవత్సరం(1998) ఆ దేశంలో తీవ్రవర్దాభావ పరిస్థితులు ఎర్పడటంవల్ల భారతీయ 
తేయాకు పరిశ్రమకు పాకిస్తాన్‌ మార్కెట్‌లో పెద్ద వాటావస్తుందని ఆశిస్తూ ఉంది. పాకిస్తాన్‌ 
ప్రతి సంవత్సరం సుమారు 120 మిలియన్‌ కిలోల తేయాకు దిగుమతి చేసుకుంటుంది. 
అందులో అధిక భాగం కెన్యా నుంచి వస్తుంది. కాని కెన్యాలో ఉత్పత్తి పడిపోవడంవల్ల పాకిస్తాన్‌ 
తన దిగుమతులలో లోటు భర్తీ చేసుకోవడానికి ఇతర దేశాలవెపు దృష్టి మళ్లించింది. ఈ 
సంవత్సరం (1998) పాకిస్తాన్‌కు 30-40 మిలియన్‌ కిలోల తేయాకు ఎగుమతి చేసే 
అవకాశం ఉందని భావిస్తున్నారు. కెన్యా నుంచి తేయాకు దిగుమతి చేసుకోవడం కంటే 
భారతదేశంనుంచి తేయాకు దిగుమతి చేసుకోవడంవల్ల పాకిస్తాన్‌కు రవాణా ఖర్చు 
తగ్గుతాయి. అనేక దశాబ్దాల తరవాత పాకిస్తాన్‌ ఇప్పుడు భారతీయ తేయాకుకు ఆసక్త 
చూపుతూంది. 


ర్‌ 


1997 ఎప్రిల్‌ నుంచి భారతీయ తేయాకు పరిశ్రమకు పరిస్టితులు చాలా 
ప్రోత్సహకరంగా ఉన్నాయి. అన్ని రకాల తేయాకుకు లండన్‌, శ్రీలంక, ఇండోనేషియా, 
ఇంకా ఇతర దేశలలో తేయాకు ధరలు బాగా పెరిగాయి. కెన్యా, ఇండోనేషియా, మరికొన్ని 
ఇతర దేశాలలో ఉత్పత్తి బాగా తగ్గిపోవడంవల్ల ప్రపంచ మార్కెట్లలో తేయాకుకు గిరాకీ 
బాగా పెరిగింది. 1997లో ప్రపంచ తేయాకు ఉత్పత్తి 65 మిలియన్‌ కిలోలు తగ్గవచ్చు. 
కెన్యా ఒక్క దేశంలోనే ఉత్పత్తి తరుగుదల 40 మిలియన్‌ కిలోలు. భారతదేశంలో ఉత్పత్తి 
"పెరిగి, 810 మిలియన్‌ కిలోలకు చేరుకుంది (1977). 


1996-97 లో రష్యాకు ఎగుమతులు కేవలం 42.03 మిలియన్‌ కిలోలు. 
1995-96లో రష్యాకు ఎగుమతులు, 66. 1 8మిలియన్‌ కిలోలు కాగా 1994-95 
లో రష్యాకు ఎగుమతులు 41.06 మిలియన్‌ కిలోలు. ఇటీవలి పరిణామాలు మన దేశంలో 
ఉత్తర దక్షిణ రాష్ట్రాలలో తేయాకుతోటలకు అనుకూలంగా ఉన్నాయి. మన దేశంలో 
తేయాకు ధేరలు అంతగా పెరగకపోవడంవల్ల దిగుమతి చేసుకునే దేశాల నుంచి భారతీయ 
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తేయాకుకు గిరాకి తీవ్రంగా ఉంది. తేయాకు ధరలు 1997 లో కిలో ఒకటికి రూ. 
20/- పెరిగింది. 1996లో తేయాకు ఎగుమతులు 153 మిలియన్‌ కిలోలు కాగా 
౫997 లో ఎగుమతులు 30 మిలియన్‌ కిలోల వరకు పెరుగుతాయని అంచనా. 


1996లో తేయాకు ఎగుమతులవల్ల 1180.64 కోట్ల రూపాయలు రాగా 
1997లో ఎగుమతులవల్ల రూ. 1550 కోట్లు రావచ్చని అంచనా. 


1997-98 లో తేయాకు ఎగుమతి వల్ల ఆర్జించిన మొత్తం గణనీయంగా 
పెరిగింది. ఎగుమతులు 27 మిలియన్‌ కిలోలు పెరుగుతాయని అంచనాను బట్టి అంతకు 
ముందు సంవత్సరాల ఉత్పత్తి నుంచి మిగిలిన నిలవలు ఉపయోగించవలసిన అవసరం 
రావచ్చు. ఎందుకంటే ఉత్పత్తిలో పెరుగుదల మొత్తం (30 మిలియన్‌ కిలోలు) 
ఎగుమతులకే సరిపోగా దేశంలోని వినియోగం సాలీనా సగటున 12 మిలియన్‌ కిలోల 
చొప్పున పెరుగుతూఉంది. దేశంలోని వినియోగం 1995లో 605 మిలియన్‌ కిలోలు 
కాగా 1966లో 617 మిలియన్‌ కిలోలకు పెరిగింది. 1997లో దేశంలోని 
వినియోగదారులకు కనీసం 629 మిలియన్‌ కిలోల తేయాకు అవసరమవుతుంది. కాని 
పాత నిలవలు పరిగణనలోకి తీసుకోకపోతే 1997 లో దేశంలో వినియోగదారులకి 
అందుబాటులో ఉన్నది 628 మిలియన్‌ కిలోలు మాత్రమే. 


ఉత్పత్తి 810 మిలియన్‌ కిలోల కంటే ఎక్కువ కాక పోతే ధరలు ఇంకా 
పెరుగుతాయనే ఆశతో అందుబాటులో ఉన్నసరుకు'కోసం పోటీ ఉండవచ్చు. 1997లో 
మొత్తం ఎగుమతులు 190 నుంచి 200 మిలియన్‌ కిలోల వరకు కూడా పెంచే అవకాశం 
ఉన్నప్పటికీ ఎగుమతులను 182 మిలియన్‌ కిలోలకు పరిమితం చేయవలసిరావచ్చు. 
లేకపోతే రాబోయే నెలల్లో కొరత రావచ్చు. 


అయితే మంచి రకాల తేయాకు ఎగుమతులకు అవకాశం కలిగించడానికి తక్కువ 
రకం తేయాకు దిగుమతి చేసుకోవచ్చునని సూచించవచ్చు. కాని ఈ విధానం సాధారణంగా 
నచ్చకపోవచ్చు. అయితే బ్లెండర్స్‌కి చవక రకాల తేయాకును దిగుమతి చేసుకోవడంలో 
ఆస్తక్తి ఉంటుంది. 


ఈ శతాబ్దంలో తేయాకు ధరలలో మార్పులు చాలా విస్తృతంగా జరు గుతున్నాయి. 
1993, 1995 సంవత్సరాలలో మాత్రమే తేయాకు పరిశ్రమకు ఆకర్షణీయమైన లాభాలు 
వచ్చాయి. 1998లో ప్రపంచ తేయాకు ఉత్పత్తి మెర్నుగైతే 1996లో ఉన్న పరిస్థితులు 
తిరిగిరావచ్చు. కాని దేశంలో వినియోగం పెరుగుతుండగా, రష్యాకు ఎగువుతులు 
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పుంజుకునే అవకాశం కనిపిస్తూంటే 1 9 98లో ఉత్పత్తి 825-830 మిలియన్ల కిలోలకు 
పెరిగినా తేయాకు పరిశ్రమ దాన్ని విక్రయించే స్థితిలో ఉండవచ్చు. 


1997లో ఉత్పత్తి ఆశాజనకంగానే ఉంది. ఎందుకంటే జనవరి నుంచి సెప్టెంబర్‌ 
వేరకు ఉత్పత్తి 589.1 మిలియన్‌ కిలోలుగా ఉంది. 1996లో అదే కాలంలో ఉత్పత్తి 
564.7 మిలియన్‌ కిలోలు మాత్రమే ఉంది. ఈ సమయంలో ఉత్తర బారతదేశంలో తోబలు 
తమ ఉత్పత్తిని 434.3 మిలియన్‌ కిలోల నుంచి 441.8 మిలియన్‌ కిలోల వరకు 
పెంచాయి. దక్షిణ ప్రాంతంలో ఉత్పత్తి 130.4 మిలియన్‌ కిలోల నుంచి 147.3 
మిలియిన్‌ కిలోలకు పెరిగింది. అంటే ఉత్పత్తి పెరుగుదల ఉత్తర ప్రాంతంలోకంట్‌ చక్తిణ 
'మైంతంలో ఎక్కువగా ఉంది. 


దక్షిణ ప్రాంత తేయాకుకు గిరాకి ఎక్కువయింది. సెప్టెంబరులో జరిగిన వలం 
పాటలలో కిలోకి సగటున ధర రూ. 67.49 కాగా, 1996లో అదే నెలలో ఖర రూ, 
39.18 మాత్రమే ఉంది. అలాగే ఉత్తర ప్రాంతంలోఅదే నెలలో 1996లో రూ. 51.85 
కాగా 1997లో రూ. 72.95. అందువల్ల అన్ని తేయాకు తోటలూ 1997-98 
సం.లో చాలా మెరుగైన ఫలితాలను సాధించాయి. అయితే దక్షిణ ప్రాంతంలోని తోటలు 
ఎక్కువగా లాభదాయకంగా ఉంటాయి. మొత్తం మీద తేయాకు పరిశ్రమ అదనంగా 
రూ. 1600 కోట్లు ఆర్జించవచ్చు. 


ప్రస్తుతం తేయాకు సాగు కింద ఉన్న విస్తీర్ణంలో ఉత్పాదకతను పెంచె ఆవకాశం 

ఏమా త్రంలేనందువల్ల తేయాకు ఉత్పత్తిలో నిర్దేశించిన పెరుగుదల సాధించాలంటే విక్రం 

పెంచడం ఒక్కటే మార్గం. దక్షిణ ప్రాంతంలో తమిళనాడు, కేరళ, కర్ణాటక రాహాలల్‌ 

తేయాకు సాగు జరుగుతుంది. కాని ఆంధ్రప్రదేశ్‌లో తేయాకు పంటను సాగు చెయడం 

బహుశా విశాఖపట్టణం జిల్లాలోని అరకులోయ ప్రాంతంలోను, మారికొన్ని కతి 

ప్రాంతాలలోను తేయాకు సాగుచేపట్టే అవకాశాలను గురించి పరిశీలించవలసిన ఆవసరం 
ఉంది. పాడేరు, చింతపల్లి ప్రాంతాలలో కాఫీ తోటలు పెంచుతున్నారు. 


ఈశాన్య ప్రాంతంలో కల్లోలిత పరిస్థితుల దృష్ట్వా తేయాకు తోటలలో య. 
అధికారులకి భద్రత కల్పించి, తేయాకు తోటల్హొ ఆకులు కోయడం, వాటికీ ప్రక్రియ క 
వంటి కార్యకలాపాలకు అంతరాయం కలగకుండా చూడవలసిన అవసరం ఉంది. త్రిపురలో 
కూడా తేయాకు పరిశ్రమ సమస్యలెదుర్కుంటోంది. అక్కడ ఈ పరిశ్రమలో 3 00 
మందికి ఉపాధి దొరికింది. కాని ఈ సంవత్సరం ఆరంభంలో (199 8) భారత దేశ తేయాకు 
సంఘం (Tea Association of India - 140) రాష్ట్ర యూనిట్‌ ఛైర్మన్‌ను అపహరించడంతో ఈ 
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పరిశ్రమకి అవాంతరాలువస్తున్నాయి. అంతకుముందు 1994లో కొన్ని తేయాకు తోటల 
మేనేజర్‌లను అపహరించడం, తరవాత ముడుపు చెల్లించాక వాళ్లని విడుదల చేయడం 
జరిగింది. అంతేకాక తేయాకు తోటల యజమానులను పెద్ద మొత్తాలలో చందాలు 
చెల్లించమని బెదిరించడం ఇంకా జరుగుతున్నట్లు వార్తలు వస్తున్నాయి. ఇటీవల మరొక 
తేయాకుతోట మేనేజర్‌ను అపహరించినట్లు పార్తవచ్చింది. త్రిపురలో దిగుబడి తక్కువ. 
అక్కడ హెక్టారుకి 900 కిలోల దిగుబడి రాగా అస్సాంలో 3,300 కిలోలు, పశ్చిమ 
బెంగాలులో 1300 కిలోలు. 


ఇతర రాష్ట్రాలలో ఉత్పత్తి బాగా పెంచగలిగిన ఉత్పత్తిదారు లకి మాత్రమే ఎక్కువ 
లాభం ఉంటుందని వేరే చెప్పనక్కరలేదు. రష్యాకి ఎగుమతులు పెరిగితే విదేశాలకు 
ఎగుమతులను 200 మిలియన్‌కిలోల దాకా పెంచే అవకాశం ఉన్నందువల్ల రానున్న 5 
సంత్సరాలలో మొత్తం ఉత్పత్తిని 900 మిలియన్‌ కిలోల స్థాయికి పెంచడం లక్ష్యంగా 
పెట్టుకోవాలని విజ్ఞులు అభిప్రాయ పడుతున్నారు. ఎందుకంటే దేశంలో వినియోగం 700 
మిలియన్‌ల కిలోలు దాటిపోవచ్చు. ఉత్పత్తి స్థిరంగా పెరిగితేనే 200 మిలియన్‌ కిలోల 
ఎగుమతి చేయడం సాధ్యమవుతుంది. 180 స్పెసిఫికేషన్‌ల మాదిరిగా తేయాకుకి 
అంతర్జాతీయంగా ఆమోదయోగ్యమైన నాణ్యత సంకేతాన్ని ఏర్పాటు చేయవలసిన 
అవసరాన్ని ఇండియన్‌ తేయాకు బోర్డు ఉద్దాటిస్తోంది. ఈ విషయం గురించి 
ఇండొనేషియా, శ్రీలంక దేశాలతో సంప్రదింపులు జరుగుతున్నాయి... అందువల్ల 
బ్లెండ్‌చేసిన, ప్యాక్‌ చేసిన తేయాకుల నాణ్యత పెంచడానికి ౨క్కువ శ్రద్ధ చూపిస్తారని 
ఆశించవచ్చు. 

1998 లోతేయాకు ఎగువుతులు 


1998లో తేయాకు-ఎగుమతులు మనదేశం నుంచి 200 మిలియన్‌ కిలోలు 
ఉండవచ్చని ఇండియన్‌ టీ అసోసియేషన్‌ (17) ఎదురుచూస్తోంది. గత సంవత్సరం 
ఎగుమతులు 203 మిలియన్‌ కిలోలు. 1997లో ఎగుమతులు రికార్డు స్థాయిలో 
జరగడానికి కారణం, రష్యా దాదాపు 90 మిలియన్‌ కిలోలు కొనడమే. గత సంవత్సరం 
పోలిస్తే ఈ సంవత్సరం ఇంత వరకు రష్యన్‌ కొనుగోళ్లు 5మిలియన్‌ కిలోలు వెనకబడి 
ఉన్నాయి. ఈ సంవత్సరాంతానికి పరిస్థితి ఎలా ఉంటుందో ఎవరికీ తెలియదు. 199 8లో 
మొదటి 3 నెలల్లో మనదేశం 46-50 మిలియన్‌ కిలోల తేయాకు ఎగుమతి చేసి రూ 
514.62 కోట్లు సంపాదించింది. 1997లో మొదటి 3 నెలల్లో ఎగుమతులు 37.7 6 
మిలియన్‌ కిలోలు. వాటి విలువ రూ. 290.44 కోట్లు. 1996లో అదే కాలంలో 
ఎగుమతులు 30.41 మిలియన్‌ కిలోలు మాత్రమే. 
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1996-97, 1997-98 ఫిస్కల్‌ సంవత్సరాలలో తేయాకు ఎగుమతులు 
బాగా పెరిగాయనడంలో ఏమాత్రం సందేహంలేదు. అంతే కాకుండా అదే సమయంలో 
యూనిట్‌ ధరలు, మూల్యంపెంచిన (1/448-26660) తేయాకుల ధరలు కూడా బాగా 
పెరిగాయి. ఉదాహరణకి 1997-98లో మన దేశం 211 మిలియన్‌ కిలోల తేయాకు 
ఎగుమతి చేసి రూ. 1954 కోట్లు ఆర్జించింది. కిలో ధరరూ. 92.27. 1996-97లో 
కేవలం 170 మిలియన్‌ కిలోలు ఎగుచుతి చేసి రూ. 130 కోట్లు ఆర్జించింది. ఇంతకంటే 
ప్రోత్సహకరమైన విషయం ఎమిటంటే ఇన్‌స్టెంట్‌ తేయాకు, తేయాకు సంచులు, తేయాకు 
ప్యాకెట్‌లు వంటి మూల్యం చేర్చిన సరుకు మామూలు తేయాకు ఎగుమతుల స్థానాన్ని 
ఆక్రమిస్తున్నాయి. అందువల్ల రాబడి ఎక్కువయింది. ప్యాకెట్‌ తేయాకు ఎగుమతులు 
90 మిలియన్‌ కిలోలు, తేయాకు సంచులు 2.13 మిలియన్‌ కిలోలు, ఇన్‌స్టెంట్‌ 
తేయాకు 2.37 మి. కిలోలు ఎగుమతి చేయడం జరిగింది. కెన్యాలో ఉత్పత్తి తగ్గినప్పటికీ 
మన దేశం నుంచి ఎగుమతులు ఆశించిన మేరకు పెరగలేదనేది గమనార్లం. ఆఫ్రికన్‌ దేశాలకు 
మన ఎగుమతులు స్వల్పంగా తగ్గాయి. అయితే 1998 లో రష్యాకు ఎగుమతులు రికార్డు 
స్థాయిలో జరుగుతాయని ఎవరూ గ్యారంటీగా చెప్పలేరు. రష్యన్‌ కొనుగోలుదారులకు 
డబ్బు వెసులుబాటు బాగా, ఉంటే దిగుమతులు బాగా జరుగుతాయి. లేకపోతే వాళ్లు 
శ్రీలంక నుంచి అరువు పద్ధతిలో తేయాకు దిగుమతి చేసుకుంటారు. 


ఉత్పత్తి రంగం చూస్తే ప్రధాన ఉత్పత్తి దేశాలలో కొరత సంభవించే సూచనలు 
కనిపించడం లేదు. పై పెచ్చు కెన్యాలో రాబోయే సంవత్సరం పంట దిగుబడి బాగా పెరిగే 
సూచనలు కనిపిస్తున్నాయి. అయితే జర్మనీ, స్విట్టర్లాండ్‌, ఫ్రాన్స్‌, పోలెండు, రష్యా, ౮9| 
ఇరాన్‌ సౌది ఆరేబియా మొదలైన దేశాలకు ఎగుమతులు పెంచడానికి ఇండియన్‌ టీ 
అసోసియేషన్‌ తీవ్రంగా కృషి చేస్తోంది. 


దరల పెరుగుదల 


చాలా కాలం తరువాత భారతీయ తేయాకు ధరలు 1997 చివరికి మల్లీ 
చెప్పుకోతగినంతగా పెరిగాయి. ప్రపంచవ్యాప్తంగా తేయాకు ఉత్పత్తిలో కొరత ఎర్పడటానికి, 
మనదేశంలో ధరలు పెరగడానికి సన్నిహిత సంబంధం ఉందని [7A భావించింది. తేనీరు 
(పజలందరూ సేవించదగ్గ చవకైన పానీయం. తేయాకు ధరలు మరీ ఎక్కువగా "పెరగకుండా 
అదుపు చేయాలని తేయాకు బోర్లు తేయాకు పరిశ్రమను హెచ్చరించింది. కాని ముఖ్యమైన 
తేయాకు వేలం కేంద్రాలలో - భారత దేశంలోను, ఇతర ప్రధాన తేయాకు ఉత్పత్తి కేంద్రాల్లోను 
- అక్టోబరు 1977 వరకు నమోదయిన ధరలను నిశితంగా పరిశీలిస్తే భారతీయ తేయాకు 
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ధరలో పెరుగుదల రేటు అతి తక్కువగా ఉందని తెలుస్తుంది. దీన్ని బట్టి ఇతర దేశాలతో 
పోలిస్తే భారతీయ తేయాకు ప్రపంచ మార్కెట్‌లో అంతగా పాత్ర వహించలేదని తెలుస్తుంది. 


దేశంలో ముఖ్యమైన తేయాకు వేలం కేంద్రాలలో ధరలను పరిశీలిస్తే 1997 
జనవరి నుంచి అక్టోబరు వరకు భారతీయ తేయాకుల సగటుధర కీలో ఒకటికి 
రూ. 64.84 ఉందని తెలుస్తుంది. గత సంవత్సరం అదే కాలంలో నమోదయిన సగటు 
ధర కిలో ఒకటికి రూ. 49.52. అంటే 1996 నుంచి 1997కి పెరుగుదల 26.9 
శాతం అన్నమాట. అదే కాలంలో భారతీయ తేయాకు ఉత్పత్తి 657 మిలియన్‌ కిలోల 
నుంచి 686 మిలియన్‌ కిలోలకు పెరిగింది, ఉత్పత్తి 27 మిలియన్‌ కిలోలు పెరుగగా 
ఎగుమతులు 30 మిలియన్‌ కిలోలు పెరిగాయి. 


ఇండియన్‌ టీ అసోసియేషన్‌ (114) వారి సమాచారం ప్రకారం అదే కాలంలో 
(జనవరి - అక్టోబరు 1997) శ్రీలంకలోని కొలంబో వేలం కేంద్రంలో సగటుధర కిలో 
ఒకటికి 52.7 శాతం పెరిగింది. ఇండోనేషియాలోని జకార్తావేలం కేంద్రంలో ధరలు 42 
శాతం పెరిగాయి. కెన్యాలో 36.2 శాతం పెరిగాయి. మాలావిలో 50.1 శాతం పెరిగాయి. 
అదే విధంగా తేయాకు ధరలు బంగ్లాదేశ్‌లో 43.4 శాతం పెరిగాయి. 1997 జనవరి 
నుంచి నవంబరుకి లండన్‌ వేలంలో భారతీయ తేయాకు ధర 16.7 శాతం పెరిగింది. 
కాగా శ్రీలంక తేయాకు 4.6 శాతం, కెన్యాలో తేయాకు 19.6 శాతం పెరిగాయి. 


1981-82 సంవత్సరం ఆధారంగా తీసుకుంటే భారతదేశంలో ఆవశ్యక 
సరుకుల (ధాన్యాలు, పప్పులు, వంటనూనెలు) టోకు ధర సూచిక (NP) 1997 ఆగస్ట్‌ 
1న 326 పాయింట్లకి చేరుకోగా, తేయాకు ౪/౧| 128 ని సమీపించింది. 


డార్జిలింగ్‌ తేయాకు ఉత్పత్తి అవరోధాలు 


వ్యవసాయ రసాయనాలకు సంబంధించిన యూరోపియన్‌ యూనియన్‌ 
నియమాలు డార్జిలింగ్‌ తేయాకు ఉత్పత్తికి తీవ్రమైన అవరోధంగా పరిణమించాయి. 
ఐరోపాకు ఎగుమతిచేసే తేయాకులో అనుమతించే అవశేష కీటకనాశక రసాయనాలు, 
ఇతర అభిచర్యల గరిష్ట స్థాయులను నిర్హయిస్తూ చేసిన చట్టాలు 3 సంవత్సరాల క్రితం 
అమల్స్‌కి రావడంతో డార్జిలింగ్‌ తేయాకు ఉత్పత్తి 12,800 టన్నుల నుంచి 1997లో 
సుమారు 8700 టన్నులకు పడిపోయింది. హిమాలయ ప్రాంతంలో ఈ ఉత్తవు 
రకంతేయాకు పండించే వారు వారి ఉత్పత్తి 20 నుంచి 25 శాతం వరకు పడిపోయిందని 
అంటున్నారు. ఎందుకంటే వాళ్లు నెమ్మదిగా సేంద్రియ అభిచర్యలను అవలంబిస్తున్నారు. 
అక్కడ ఉన్న75 తోటలలో దాదాపు సగం తోటలు నష్టాలతో గాని, లాభ నష్టాలు లేకుండాగాని 
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నడుస్తున్నాయి. యూరోపియన్‌ యూనియన్‌ నిబంధనలు అన్ని రకాల తేయాకుకు 
వర్తిస్తాయి. కాని వాటివల్ల డార్జిలింగ్‌ తేయాకుకి ఎక్కువ నష్టం కలిగింది. ఎందుకంటే ఈ 
తేయాకులో 80 శాతం ఎగుమతి అవుతోంది. అందులో సుమారు సగం యూరప్‌కి 
పోతుంది. అంతేకాక ఆ ప్రాంతంలోని శీతలవాతావరణంవల్ల మైదానాలలోని తేయాకు 
తోటలకంటే అక్కడ ఉత్పత్తి జరిగే నెలలు తక్కువ. అందువల్ల చీడలను, తెగుళ్లను వేగంగా 
అదుపుచెయ్యాలి. సేంద్రియ నివారణ పద్ధతులు పనిచేయడానికి ఎక్కువ కాలం పడుతుంది. 
రసాయనాలను గత 50 సంత్సరాల నుంచి వాడుతున్నారు. “మేము వాటిని ఎప్పుడూ 
పరిమితంగానే వాడుతున్నాం, కాని యూరోపియన్‌ కమీషన్‌ వాటిని నిషేధించాలంటోంది” 
అని ఫ్లాంటర్స్‌ అంటున్నారు. 


ఉత్పత్తి తగ్గినందుకు నష్ట పరిహారంగా ధరలు పెంచడానికి కొనుగోలుదారులు 
ఒప్పుకోవడంలేదు. డార్జిలింగ్‌ తేయాకుకు ఉన్న గిరాకిని విదేశాలలో - ప్రత్యేకించి బ్రిటన్‌లో 
పెంచవలసిన అవసరం ఉంది. బ్రిటిష్‌ ప్లాంటర్‌లు 19వ శతాబ్దం మధ్యకాలంలో ఈ 
పరిశ్రమను స్థాపించారు. అనేక సంవత్సరాలనుంచి బిటన్‌కు ఎగువుతులు స్థిరంగా 
ఉండిపోయాయి. ఎందుకంటే బ్రిటిష్‌ వారికి గాఢంగా పాలు కలిపిన తేనీరంటే ఇష్టం. 
డార్జిలింగ్‌ తేయాకు సున్నితమైన సువాసన, రుచి వారి మనసును మార్చలేకపోతున్నాయి. 


ఇప్పుడు బ్రిటన్‌లో వాడుతున్న తేయాకులో 90 శాతం సంచుల రూపంలో 
ఉంది. కాని ప్రత్యేక రకం డార్జిలింగ్‌ తేయాకు రుచి ముక్కలు కాని ఆకులవల్లే వస్తుంది. 
దీన్ని సంచుల రూపంలో విక్రయించడం సాధ్యంకాదు. ఐరోపాలో తేయాకు కొనేవారిలో 
జర్మన్‌లు, స్విస్‌వారు ముఖ్యులు. డార్జిలింగ్‌ తీయాకుతో చేసిన తేనీరు బంగారు రంగు 
లో చక్కెర, పాలులేకుండా తీసుకుంటే బాగుంటుందని వాళ్లకు తెలుసు. డార్జిలింగ్‌ 
తేయాకు ధర ఇతర ఉత్తమ నాణ్యత గల తేయాకులకంటే రెట్టింపు. కాని కెన్యా నుంచి, 
శ్రీలంక నుంచి చవకబారు ఇమిటేషన్‌ రకాలు రావడంవల్ల సిసలైన డార్జిలింగ్‌ తేయాకు 
అమ్మకాలు దెబ్బతిన్నాయి. 


ప్రపంచం మొత్తం మీద ఒకే ఒక డార్జిలింగ్‌ తేయాకు ఉంది. అది డార్జిలింగ్‌ 
నుంచి రావలసిందే. అందుకే వరల్డ్‌ ట్రేడ్‌ ఆర్గనైజేషన్‌ (N7౦) కు పేటెంట్‌కోసం దరఖాస్తు 
సమర్పించబోతున్నారు. ప్రస్తుతం డార్జిలింగ్‌ ప్లాంటర్స్‌ అసోసియేషన్‌ తమ తేయాకుల 
మీద ఒక లోగో (1000) ముద్రిస్తున్నారు. 


డార్జిలింగ్‌ తేయాకుకి జరిపే ప్రక్రియలు ఎక్కువ కాలం తీసుకుంటాయి. ఇతర 
తేయాకుల కంటే దాని ఖరీదు ఎక్కువ కావడానికీ ఇది కూడా ఒక కారణం. దిగుబడులు 
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తక్కువ. అందువల్ల తోటల యజమానులు చాలా వరకు మళ్లీ మొక్కలు నాటకుండా 
కాలక్షేపం చేస్తున్నారు. అక్కడ చాలా పొదలు 80 సంవత్సరాలు పైబడి ఉన్నాయి. వాటి 
ఉత్పాదక జీవితం సమాప్తం కావడానికి దగ్గరలో ఉన్నాయి. మొత్తం మీద డార్జిలింగ్‌ 
తేయాకును గురించి ఆలోచించవలసినది చాలా ఉంది. 


ఎగువుతుల రంగంలో సవుస్యలు 


ప్రపంచ తేయాకు మార్కెట్లో భారతదేశం తన స్థానాన్ని నిలబెట్టుకోవడానికి ఒక 
స్పష్టమైన వ్యూహం ఉండాలి. కలకత్తాలోని ఇండియన్‌ తేయాకు సంఘం వారు తయారు 
చేసిన స్టేటస్‌ పేపరు ప్రకారం ఎగుమతులకోసం దేశంలో సరిపోయినంత తేయాకు ఉంది. 
కాని ఎగుమతులు ఇంకా పడిపోకుండా ఆపాలంటే తీవ్రంగా కృషి చేయడం అవసరం, 
ప్రస్తుతం ఎగుమతుల రంగంలో మనదేశం పరిస్టితి ఆశాజనకంగా లేదు. 


ప్రపంచ మార్కెట్‌ రూపురేఖలు మారుతున్నాయి. బ్రాండ్‌ తేయాకుల వెపు మోజు 
ఎక్కువవుతోంది. సాంప్రదాయికంగా భారతదేశం బ్రాండ్‌ల రూపంలో కాక విడి తేయాకు 
రూపంలో ఎగుమతి చేస్తూ వచ్చింది. అలాంటి ఎగుమతులు మార్కెట్టు ధరలలో హెచ్చు 
తగ్గులకు అవకతవకలకు గురవుతాయి. అందువల్ల వాస్తవంగా వచ్చే ఆదాయం దెబ్బ 
తింటుంది. భవిష్యత్తులో తేయాకు మూల్యాన్ని పెంచడానికి అవలంబించవలసిన 
వ్యూహాలకు ఎక్కువ ప్రాముఖ్యం ఇవ్వాలి. అలా చేస్తే ఎక్కువ ధరలు స్థిరంగా లభిస్తాయి. 


శ్రీలంక తేయాకు ధరలు ఎక్కువగా ఉండటంతోబాటు పంటదిగుబడి తగ్గి 
పోవడంతో 199 7 లో తొలినెలల్లో భారతీయ తేయాకు మార్కెట్లు పుంజుకోవడానికి అవకాశం 
కలిగింది. పూర్వం భారతీయ తేయాకుకు ఇరాక్‌ ముఖ్యమైన కొనుగోలుదారు. కాని 
ఐక్యరాజ్య సమితి ఆంక్షల వల్ల ఇరాక్‌ దిగుమతులు దెబ్బతిన్నాయి. ఇరాక్‌, ఇరాన్‌ దేశాలు 
రెండంట్‌ వెపు ఎగుమతి దారులు దృష్ట మళ్లించాలి, ' 


యునైటెడ్‌ కింగ్‌డమ్‌ తేనీరు సేవించే దేశాలలో అగ్రస్థానంలో ఉంది. భారతీయ 
తేయాకు ఎగుమతిదారులకి అది ఒక ముఖ్యమైన గమ్యం. కెన్యాలో తేయాకు పంట 
తాత్కాలికంగా తగ్గి పోవడం వల్ల భారతదేశం ఈ ౦70 మార్కెట్టును కైవశం చేసుకునేందుకు 
ఇంకా తీవ్రంగా కృషి చెయ్యాలి. యునైటెడ్‌ అరబ్‌ ఎమిరేట్స్‌ (౮4౬) భారతీయ తేయాకు 
పెద్దఎత్తున కొనే దేశాలలో మూడోస్థానంలో ఉంది. కాబట్టి ఆదేశం గురించి ఎక్కువ శ్రద్ద 
వహించాలి. పాకిస్తాన్‌ కూడా భారతదేశం నుంచి తేయాకు కొనుగోలు చేపే అవకాశం ఉంది. 
ఎగుమతులు పెంపొందించడానికి, నాణ్యమైన తేయాకు ఉత్పత్తి చేయడానికి, అదనంగా 
వయూల్యం చేర్చిన తేయాకుల వైపు దృష్ట మళ్లించడానికి పునరంకితంకావాలని 
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[7% సూచించింది. తేయాకు ఉత్పత్తి చేసే ప్రధాన దేశాలు ప్రపంచ మార్కెట్‌లో వారి 
వాటాను పెంచుకుంటుంటే భారతదేశం నుంచి ఎగువుతులు వుందకొడిగానే 
ఉండిపోయాయి. టీ బోర్డ్‌ తాత్కాలిక అంచనాల ప్రకారం 1996 లో భారతదేశ ఎగుమతులు 
(15 4 మిలియన్‌ కిలోలు) 1994 తరవాత రెండోసారి అతి తక్కువ స్థాయిలో ఉన్నాయి. 
ఎగువుతులు 1992 స్థాయినుంచి 20 మిలియన్‌ కిలోలు తగ్గాయి. భారతదేశం 
నాలుగోస్థానానికి దిగజారిపోయింది. కెన్యా, శ్రీలంక, చైనా, తరువాత మన వంతు 14% 
మాత్రమే, పోలెండ్‌, పూర్వ సోవియట్‌ యూనియన్‌ దేశాలకు భారతదేశ ఎగుమతులు 
దిగజారిపోతూండగా మనదేశ పోటీదారులు విదేశాలలో మన మార్కెట్‌లలోకి నిలకడగా 
చొచ్చుకుపోతున్నారు. 1996లో పూర్వ సోవియట్‌ యూనియన్‌ దేశాలకు అతి పెద్ద 
౨ఎగుమతిదారుగా ఆవిర్భవించింది శ్రీలంక. ఆ స్థానం నుంచి భారతదేశాన్ని స్థానభ్రంశం 
చెందించింది. కాని యూనిట్‌ ధర మెరుగవడంతో భారతదేశం ఎగుమతివల్ల ఆర్జించిన 
మొత్తం అంతకు ముందు సంవత్సరకంటే కొద్దిగా ఎక్కువయ్యింది. 


1996లో తేయాకు సంచులు, ఇన్‌స్టెంట్‌ తేయాకు ఎగుమతులు స్వల్పంగా 
పెరిగాయి. కాని ప్యాకెట్‌ తేయాకు ఎగుమతులు 21 శాతం కంటే ఎక్కువ తగ్గాయి. 
ఫలితంగా మొత్తం మూల్యం చేర్చిన తేయాకు ఎగుమతులు 1995లో 83.27 మిలియన్‌ 
కిలోల నుంచి 1996లో 67.27 మిలియన్‌ కిలోలకి తగ్గాయి. యు.కె., జర్మనీ, ౪4౬, 
సౌది అరేబియా, హాంకాంగ్‌ దక్షిణ ఆఫ్రికా దేశాలకు మూల్యం చేర్చిన ఉత్పన్నాల 
ఎగుమతులు పెరిగినప్పటికీ, రష్యా, పోలెండ్‌ దేశాలకు పడిపోయిన ఎగుమతులను 
భర్తీచేయలేదు. 


డార్జిలింగ్‌ తే యాకుకు ట్రేడ్‌మార్క్‌ 


డార్జిలింగ్‌ తేయాకు ట్రేడ్‌ మార్క్‌ భారతదేశంలోను, విదేశాలలోను రిజిస్టర్‌ 
చేయడానికీ తేయాకు బోర్డు ఒక పథకం చేపట్టింది. తేయాకు తోటలు తేయాకు బోర్డుతో 
రిజిష్టరు చేసుకునేందుకు దరఖాస్తు చేసేటప్పుడు అనుసరించవలసిన కొత్త నిబంధనలను 
కూడా బోర్డు తయారు చేస్తోంది. సాలీనా 8-10 మిలియన్‌ కిలోల డార్జిలింగ్‌ తేయాకు 
ఉత్పత్తి అవుతోంది. దాంట్లో సుమారు 60 శాతం ఎగుమతి అవుతుంది. కాని ప్రపంచం 
మెత్తం మీద ఇంకా ఎక్కువ మొత్తం తేయాకు డార్జిలింగ్‌ తేయాకు అనే పేరుతో 
అమ్ముడవుతూ ఉంది. 
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డార్జిలింగ్‌ తేయాకు ట్రేడ్‌మార్క్‌ రిజిష్టర్‌ చేయడానికి ౩ మౌలిక లక్షణాలను 
గుర్తించారు. అవి : 


1. తేయాకు (తయారయినది) డార్జిలింగ్‌లో ఉత్పత్తి అయి ఉండాలి. 
2. అది డార్జిలింగ్‌లో పండించిన ఆకుపచ్చని ఆకుతో తయారయి ఉండాలి. 
3. తేయాకు తయారు చేయడంలో ఒక విశిష్టపద్దతిని అవలంబించాలి. 


ఈ ప్రత్యేక నాణ్యత తేయాకును విదేశాలలో బాగా ప్రచారం చేయడానికి బోర్లు 
నిర్ణయించింది. ఈలోపుగాడార్డిలింగ్‌ తోటల యజమానుల సంఘం ఒక ప్రత్యేకనిధిని 
సేకరించడానికి నిర్ణయించింది. అన్ని తోటల నుంచి కిలోకి ఒక రూపాయి చొప్పున 
ఈనిధికోసం సేకరిస్తున్నారు. మొత్తం కోటి రూపాయలు సేకరించాలని లక్ష్యంగా 
పెట్టుకున్నారు. తేయాకు బోర్లు ఇందుకు సమానమైన మొత్తాన్ని మంజూరు చేయడానికి 
సూత్రప్రాయంగా అంగీకరించింది. 


చ 


యునైటెడ్‌ కింగ్‌డవు దిగువుతిదారుల పన్నాగాలు 


యునైటెడ్‌ కింగ్‌డమ్‌లోని తేయాకు ప్యాకింగ్‌ కంపెనీలు 'తేయాకు సేకరణ ' 
భాగస్వామ్యం (Tea Sourcing Partnership - TSP) అనే ఒక సంఘాన్ని ఎర్పరిచారు. 
భారతదేశంతో సహా వివిధ దేశాలలో ప్రధాన తేయాకు సరఫరాదారులు ఆయా దేశాలలోని 
కార్మిక చట్టాలను అనుసరిస్తున్నారా లేదా గమనించడం ఈ భాగస్వామ్యం విధి. సంబంధిత 
న్యాయపరమైన అవసరాలను పాటించడంలేదని గుర్తించిన సరఫరాదారులతో వారు వర్తకం 
జరుపరు. తేయాకు వ్యాపారంలో నైతిక ప్రమాణాలను పెంచడం వారి ఆదర్శం. 


భారతీయ తేయాకు ఉత్పత్తిదారులకు ఈ ప్రతిపాదన నచ్చలేదు. ప్రస్తుతానికి 
వాళ్లు దీన్ని అంత గా పట్టించుకున్నట్లు కనిపించకపోయినా భారత ప్రభుత్వ విదేశాంగశాఖ 
ద్వారా ఈ సమస్యను పరిష్కరించాలని పరిశ్రమ వారు తేయాకు బోర్లును,కోరారు. మనకు 
మన ప్రభుత్వం, సంస్కృతి ఉన్నాయి. మన సర్వస్వామ్య ప్రదేశానికి ఆవల ఉన్న శక్తులకు 
వున జవాబుదారీ ఎమాత్రం లేదని భారతీయ తేయాకు సంఘం (114) వర్గాలు 
అంటున్నాయి. 75P వారు అడిగే ప్రశ్నలు భారతదేశ సర్వస్వామ్య ప్రదేశాన్ని అతిక్రమించి 
నట్లే అవుతాయి. భారతదేశంలో భారతీయ తేయాకు పరిశ్రమలో గాని, ఏ కంపెనీలో గాని, 
కార్మికుల జీవన ప్రమాణాలను గురించి తెలుసుకోవాలంటే వారు భారత ప్రభుత్వాన్ని 
అర్థించాలి. భారతీయ ఎగుమతిదారులు ఒక్కొక్కరే పూరించవలసిన 75% ప్రోఫార్మాలో 
ఉద్యోగుల నియామకషరతులు, ఆరోగ్యం, భద్రత, మాతృత్వ సౌకర్యాలు (Maternity 
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Facilities) విద్య, గృహవసతికి సంబంధించిన ప్రశ్నలున్నాయి. వారి చర్య ఈ విషయం 
లో పోటీతో కూడినది కాదనీ, రాజకీయాలకు సంబంధించినది కాదనీ 75౧ అంటోంది. 
మా ఖాతాదారులకు తేయాకు సేకరణకు సంబంధించిన నైతిక పరిస్టితులను గురించి 
తాజా సమాచారాన్ని అందజేయ డంకోసం ఇది మొదలుపెట్టామని కూడా 75P అంటోంది. 


తేయాకు సేకరించే భాగస్వామ్యం గ8౧) 1997 ఎప్రిల్‌ లో ఎర్పడీంది. 

ఇందులో 14 ప్యాకేజింగ్‌ కంపెనీలు కలిశాయి. యునైటెడ్‌ కింగ్‌డమ్‌లో అమ్మే ప్యాకేజ్‌ 
'తేయాకులో దాదాపు 60 శాతం వీళ్ల ద్యారా అమ్మకం జరుగుతుంది. ప్రస్తుతం వీళ్ల పరిధిలో 
ఉన్న దేశాలు కెన్యా (45%), ఇండియా (15%), ఇండోనేషియా (8%), శ్రీలంక 
(5%), వులావి (3%), జింబాబ్వే (2%), తాంజానియా (1%). తేయాకు 
ఉఊత్పత్తిదారులు సంబంధిత చట్టాలన్నీ పాటించడం కనీస ప్రమాణంగా తీసుకుంటామని 
-T5P అంటోంది. సరఫరాదారులందరూ వివిధ ప్రశ్నలకు సమాధానాలు చెప్పాలి. ఈ 
సమాధానాలు సరిగా ఉన్నాయాలేదా నిర్ణయించడానికి అంతర్జాతీయంగా గుర్తింపు పొందిన 
అను భవజ్ఞాలైన స్వతంత్రులైన మూడో పక్షంవారు ఆడిట్‌ జరుపుతారు. 


ప్రస్తుతం కార్యక్రమాలు ప్రారంభ, ప్రాధమిక అవసరాలు సాధించడం గరించి 
కేంద్రీకృతవువుతాయి. అంటే సంబంధిత చట్టాలన్నీ అనుసరించడం. ఈ లక్ష్యం 
చెరవేరినతరవాత 75P భవిష్యత్‌ ప్రణాళికలను జారీ చేస్తుంది. 75 చెప్పేది ఎమైనా తేయాకు 
ఊత్పత్తిదారులు 7582 నిజమైన ఉద్దేశ్యాలను గురించి అనుమానాలు వ్యక్తం చెస్తున్నారు. 
ఇక సంస్థగా అలాంటి ప్రశ్నలకు సమాధానం ఇవ్వవద్దని 7A వారు తమ సభ్యులకు సలహా 
ఇచ్చారు. 


ఇదిలా ఉండగా “ఫెయిర్‌ ట్రేడ్‌ అనే పేరుతో యూరోపియన్‌ దేశాలలో మరో 

_ మంపస్టచురుకుగా పనిచేస్తోంది. వాళ్ల సంస్థలో సభ్యులుగా చేరిన వారికి మంచి ధర ఇస్తామని 
యారంటున్నారు. జర్మనికి తేయాకు ఎగుమతి చేసే భారత దేశంలోని 15 తేయాకు తోటలు 
యాళ్ల రిజిష్టర్‌లో ఉన్నాయట. వీటిలో 13 డార్జిలింగ్‌ లోను, 2 అస్సాంలోను ఉన్నాయి. 
౨ాళ్లకి కొన్ని లక్షల జర్మన్‌ మార్క్‌లు బహుమానంగా అందుతాయని అంటున్నారు. జర్మన్‌ 
మార్కెట్‌లలో ఫెయిర్‌బ్రేడ్‌ లోగోను ఉపయోగించి నందుకు ఈ మొత్తాన్ని వారు 
సేకరించారు. కాని సంస్థాపరమైన మద్దతులేకుండా ఈ నిధులు ఉత్పత్తిదారులకు చేరడం 
సాధ్యం కాదని వాళ్లు తెలుసుకున్నారు. ఈ చెల్లింపుకు బాధ్యత వహించడానికి [TA 
నిరాకరించింది. నిజంగా ఈ సొమ్ము రావడం సాధ్యమవుతుందో లేదో తెలుసుకోకుండా ఆ 
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కంపెనీలు తొందరపడి ఫఇయిర్‌ట్రేడ్‌తో ఒప్పందాలు కుదుర్చుకున్నాయని 1TA 
వర్గాలంటున్నాయి. ఈ చెల్లింపులను ఆదాయంగా భావించడానికి వీలులేదు. ఇప్పుడున్న 
రిజర్వు బ్యాంక్‌ ఆఫ్‌ ఇండియా నిబంధనల ప్రకారం విదేశీ చెల్లింపులు వివిధ పరిమితులకు 


సంప్రదింపు రచనలు 


తేయాకు, తేనీరు గురించి ఇంకా ఎక్కువ వివరాలు తెలుసుకోవాలనుకుంటే 
కింది రచనలు సంప్రదించవచ్చు. 
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